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Відхилення до маси порції СТУД 
Наявність харчових алергенів у страві : (Л) лактоза; (МП) молочні продукти;(С) селера; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних 
нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, 
маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Готують овочевий відвар. Для цього великими шматками нарізають попередньо підготовлені овочі: корінь 
петрушки, половину моркви та цибулі. Додають в киплячу воду та варять впродовж 20 хвилин. Додають 
лавровий лист, перець духмяний, хмелі- сунелі, сіль, Потім додають буряк варений, нарізаний соломкою, 
пасеровані на олії овочі (половина моркви та цибулі, нарізані соломкою) і томатне пюре з цукром. Додають 
чорнослив, попередньо відварений та нарізаний соломкою. Варять ще 5 хвилин, 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі --75 ?С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Подають страву з сухим кропом або петрушкою. При подачі кладуть в тарілку сметану. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - овочі після варіння зберегли свою форму, на поверхні скалки жиру, подрібнена зелень та 
сметана Колір - малиново-червоний 
Смак - кисло-солодкий 
Консистенція - в міру густа, овочів - м'яка, не розварена 
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Віз авлення Р до маси задо че 
Наявність харчових алергенів у страві : (Л) лактоза; (МП) молочні продукти;(С) селера; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних 
нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, 
транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Готують овочевий відвар. Великими шматками нарізають попередньо підготовлені овочі: корінь петрушки, 
половину моркви та цибулі. Додають в киплячу воду та варять впродовж 20 хвилин, додають лавровий лист, перець 
духмяний, хмелі-сунелі. 
Варені овочі виймають через 30 хв. кипіння відвару, додають сіль, підготовлений попередньо відварений та 
нарізаний соломкою буряк, пасеровані на олії овочі (половина моркви та цибулі, нарізані соломкою) та томатне 
пюре з цукром. 
Сливи розморожують та видаляють кісточки. Викладають їх в сотейник, додають цукор, доводять до кипіння та 
уварюють 20 хв., після чого додають до борщу. Варять ще 5 хвилин. При подачі додають сметану. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі --75 "С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Подають страву з сухим кропом або петрушкою. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - овочі після варіння зберегли свою форму, на поверхні скалки жиру, подрібнена зелень та 
сметана 
Колір - малиново-червоний 
Смак і запах - відповідають продуктам, які входять до складу супу 
Консистенція - в міру густа, овочів - м'яка, не розварена 
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Держаана установа 
й «Іі СТИТ: УТ Ре 
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Зелений борщ зі шпинатом іс арам ова з НАМН Украї 
Категорія: Перші страви п" з ни" 
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Відхилення до маси порції --390 
Наявність харчових алергенів у страві : (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; (Я) яйця; (С) селера; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних 
нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, 
транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
В киплячий овочевий бульйон додають підготовлену картоплю нарізану брусочками. Підготовлену та нарізану кубиком 
цибулю і натерту моркву пасерують на олії та додають до бульйону. 
Додають нарізаний шпинат, петрушку та зелену цибулю. Варять ще 5 хвилин. В кінці варіння додають нарізані кубиком 
варені в круту курячі яйця, спеції та сіль. Проварюють борщ після закіпання 5 хв. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі 475 "С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
При подачі додають сметану. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - картопля зберегла форму нарізки, яйця нарізані мілким кубиком Колір - бульйон прозорий, овочі 
мають природнє забарвлення, яйця - білий 
Смак і запах - відповідають продуктам, які входять до складу супуКонсистенція - в міру густа, крупи, картоплі та овочів - 
м'яка, не розварена, яєць - пружна 
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Відхилення до маси порції --396 
Наявність харчових алергенів у страві; (Г) глютен або його сліди; (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; (С) селера; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 

актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання, 
Технологія приготування страви 

Підготовлені овочі нарізають на невеликі шматки, відварюють до готовності, подрібнюють на подрібнювачі. Додають вершкове масло 

та олію, сухий імбир та бульйон, ретельно подрібнюють блендером (протирають через сито), проварюютьпісля закіпання 5 хв. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі -75 "С. Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Подають страву з сухим кропом або петрушкою. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - однорідна маса без грудочок і поверхневих плівокКолір - жовто-оранжевий 

Смак і запах - відповідає продуктам, які входять до складу супуКонсистенція - однорідна, еластична 
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Технологічна карта М» 2.05 
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Відхилення до маси порції ---390 


Наявність харчових алергенів у страві: (Г) глютен або його сліди; (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; (С) селера; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 

Пдіготовлені овочі нарізають на невеликі шматки, відварюють до готовності, подрібнюють на подрібнювачі. 

одають вершкове масло, олію та бульйон, ретельно подрібнюють блендером, додають мускатний горіх, доводять до смаку, проварюють 
після закіпання 5 хв 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі 175 " 

Спосьб реалізації (подання) споживачу 

Подають страву з сухим кропом або петрушкою 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - однорідна маса без грудочок і поверхневих плівок 

Колір - кремовий 

Смак і запах - відповідає продуктам, які входять до складу супу 


Консистенція - однорідна, еластична 
ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ КАЛОРІЙНІСТЬ ! ПОРЦІЇ: 
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Державна установа 
"«ПІСТИТУТ 
Технологічна карта М» 2.06 | ГРОМАДСЬКОГО ЗДОРОВ'Я 
Сочевичний суп-пюре | і О.М.Марзєєва НАМІН України 
Катего рія: Перші страви СЛ0, м. Киїа-94, во Пауза 
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Морква столова свіжа до 01. 01. | | 45 | 360 | 90 | 72| пз | 90 | 135| 108| 

урни столова сна 0101-48 .1-360. 28 3.121130. 90. 14 108. 
С пет | 100 "100 | 10 | 20| 20| 25 25| 30Ї 30. 
5 Томатні Р БОЇ З 37,5 45.0 
-б-рболалитна - ---------------300.0 | ЗОООЇ 1900 1000 "У зірвано зацвів 

| 7 | Часник свіжий за | 551 350 клю він Зажовиьії 
Р |пириамсою зр 30-1-301 061 61 981 981 031 93- 
9 | а | 200 | 200| 40 | 40| 50 | 50| 60 | 60 
б дісллоюена  ---------р30 1 301 об 051 ові 981-081 9. 






Відхилення до а порції --390 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно- 
правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, 
приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Підготовлені овочі (цибулю, моркву і часник) дрібно нарізають та припускають, поки цибуля не стане м'якою. Додають сочевицю 
і припускають ще І хвилину, потім додають томатний сік і воду, доводять до кипіння і варять до готовності сочевиці (15-20 
хвилин). Коли сочевиця буде готова, суп подрібнюють блендером до однорідної маси, додають за смаком сіль, сік лимона, 
паприку та перемішують. Проварюють протертий суп після закіпання 5 хв. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі 175 ?С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Подають страву з сухим кропом або петрушкою. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - однорідна маса без грудочокКолір - кремовий з оранжевим відтінком 
Смак і запах - відповідаають продуктам, які входять до складу супу 
Консистенція - однорідна, еластична 
дн неумтина ТА ЕНЕРГЕТИЧНА б | | 
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Відхилення до маси порції ---396 

Наявність харчових алергенів у страві (С) селера; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно- 

правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і 

зберігання, 

Технологія приготування страви 

В окріп кладуть картоплю, нарізану середніми кубиками, і селеру, нарізану дрібними кубиками та варять впродовж 20 хв. Після чого додають 

свіжоморожений зелений горошок та доводять його до напівготовності, додають пасеровані цибулю та моркву, нарізані мілким кубиком і томатну 

пасту. За 5 хв. до закінчення варіння заправляють сіллю та цукром. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

2 години на марміті з моменту приготування. Температура полачі 75 "С. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Подають страву зі свіжим або сухим кропом чи петрушкою. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - картопля та овочі нарізані кубиками, зберегли форму нарізки, не розварені. На поверхні супу скалки жиру та сушена зелень. 

Смак і запах - у міру солоний зі смаком овочів та легким ароматом селери.Колір - рідкої частини - помаранчевий, овочів - натуральний. 

Консистенція - в міру густа, картопля та овочі м'які. 

ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ: 
| Маса порції, г | | Білки г о | | Жири г / | | Вуглеводи г || 
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Віденжанаа я до маси порції 39 

Наявність харчових алергенів у страві : (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 

актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і 

зберігання. 

Технологія приготування страви 

Картоплю нарізають кубиками середнього розміру, кладуть в окріп і варять 10 хвилин, після чого закладають пасеровану на 

вершковому маслі моркву, нарізану дрібними кубиками і продовжують варити впродовжі3 хв. Кабачки (з видаленим насінням та без 

шкірки), перець солодкий і томати нарізають середніми кубиками та додають за 5 хвилини до готовності страви, а за Зхв- 

заправляють куркумою та сіллю. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі 75 "С. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Подають страву з сухим кропом або петрушкою. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - овочі зберегли форму нарізки, не розварені. На поверхні скалки жиру та подрібнена зелень. 

Колір - овочів натуральний, овочевого відвару - світло-жовтий. 

Смак і запах - в міру солоний з яскраво вираженим смаком і ароматом готових овочів та легким присмаком 

Консистенція - в міру густа, картопля та овочі м'які. 

ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕР ЕРИЧНА ЦІННІСТЬ ( КАДОРІННІСТЬ І ПОР | Щ 
І 





1153 







Держазна установа 


"ПОСТИТУТ 
1 г ро М ік | |і 5 
Технологічна карта М» 2.09 Ь а ; иа БАР У - 1ОРОВ Я 
Суп Авголемоно Юм Марзесва НАМН України" 






. Категорія: Перші страв | | | - 
Найменування сировини В ни ми | | Нормавмісту на І порцію | 













4, вул.Попудогнка, 50 


















рок о|зю роя роб - 167 | | 87.5 | 1400 | | 105. 

юр ро 90 Я 

-з рю | о 

я А М С 

Ліз Р 90 То 25. | 180 | зач | ом | зав Г 270 1 

(ер ром то зо | -251-мр|-19- 

сом я | | но Гі |-55 | ВІТ 8 

--1- р-н ра рова |з розі ло 

Сіль йодована Р Я с я 
|-Л-болича -------------10--Р 70 | іо | моо | пзо | по | змор оп 
8 ан" ЕНН ЗРО нини ее здав то и 
з фрюнанань 1-1 1-Роакераі Р щроіовіоіві 






1009 300 





: 
Відхилення до маси "ба 3 


Наявність харчових алергенів у страві : (Я) яйця; (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; (С) селера; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і 
зберігання. 
Технологія приготування страви 
Підготовлені моркву та селеру подрібнюють на крупній тертці, цибулю розрізають навпіл та додають в киплячу воду. Через 15 хвилин 
варіння виймають цибулю. Почищену картоплю нарізають кубиками середнього розміру, додають в суп. Варять ще 10 хвилин та 
додають вершкове масло. Для заправки: в окремій посудині у воді розчиняють лимонну кислоту, після чого додають взбите яйце з 
водою. За 5 хвилин до кінця варіння додають заправку, інтенсивно перемішуючи суп та доводять до смаку. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі 175 "С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Подають страву з сухим кропом або петрушкою. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - бульйон прозорий зі шматочкамивареного яйця, картопля зберегла форму нарізки, на поверхні скалки жиру та 
подрібнена зелень 
Колір - кремовий 
Смак і запах - відповідають продуктам, які входять доскладу супу 
Консистенція - в міру густа, овочів - м'яка -, 
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Вихід готової страви, г 250 
Відхилення до маси ба че39а 

Наявність харчових алергенів у страві : (Г) глютен або його сліди; (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно- 
правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, 
приймання і зберігання. 

Технологія приготування страви 

Крупи перебирають, промивають кілька разів спочатку теплою, потім гарячою водою. Відварюють крупи у воді: рис варять 
впродовж 10 хв., перлову крупу - 25 хв. Після варіння промивають крупу тричі, Перекладають у каструлю, заливають холодною 
водою, доводять до кипіння. Додають картоплю, нарізану кубиком, томатну пасту, вершкове масло, сіль, мелений орегано, 
цибулю, розрізану на 2 частини. Варять суп до готовності, після чого дістають цибулю. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі 375 "С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Подають страву з сухим кропом або петрушкою. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - картопля і крупи нерозварені. На поверхні скалки жиру та подрібнена зелень.Колір - злегка червоний відтінок 
Смак і запах - відповідають продуктам, які входять до складу супу Консистенція - в міру густа, крупи та картоплі - м'яка, не 
розварена 
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Відхилення до маси порції зи 
Наявність харчових алергенів у страві: (С) селера; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
В киплячу воду додають підготовлені дрібно натерті селеру та моркву, картоплю, нарізану середнім кубиком, варять до напівготовності. 
Додають пасеровану цибулю, нарізану кубиком та пюре горохове. Заправляють сіллю, тим'яном. Варять до готовності. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі 475 С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Подають страву з сухим кропом або петрушкою. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - суп зі шматочками овочів, з розвареним горохом, картопля не розварена. На поверхні скалки жиру та подрібнена зелень. 
Колір - злегка жовтуватий 
Смак і запах - відповідають продуктам, які входять зу складу супуКонсистенція - в міру густа, картоплі - м'яка, не розварена 
ОЖИВНА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КА зоозаним, ! ПОРЦІЇ: 
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Технологічна карта М» 2.12 
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Вихід готової страви, г ннежн Здано ношення зняв ЕН 
Відхилення до маси порції --396 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 

В киплячу воду додають підготовлені та нарізані кубиком моркву та картоплю, після закіпання додають пасеровану цибулю та 
квасолю попередньо замочену та відварену. Заправляють сіллю, розмарином. Варять до готовності. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі 4-75 "С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Подають страву з сухим кропом або петрушкою. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - суп з квасолею та шматочками овочівКолір - суп прозорий або злегка каламутний 

Смак і запах - відповідають продуктам, які входять до складу супу.Консистенція - в міру густа, квасолі та картоплі - 

м'яка, не розварена 


ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ КАЛОРІЙНІСТЬ 1 ПОРЦІЇ: | 
| і 
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Технологічна карта М» 2.13 
Суп білий з галушками 
Категорія: Перші страви 


Найменування сировини -  Маат | Го. Нормавмілураїпоршют 
брутто, нетто, П брутто, црнетіо, Пррутто, Й Неттодоруніог рожа 
Глюо | тюо | зор радо рома опа ілова оно 
Рано о | зр А вра рик 
(200 | 206 | 49 Р 45 ГЗО 1 ЗТ СІ ВО 
ГМорква столова свіжа ло 10. р в р зво | 2 | та РУнзроад ризаа таз 
| 360 | 95 | 72 | 20 | 90 мар 108 - 
ролей золі 2) або | вкл | зо мор бо 
р 26 зо| зл | чо9- 


Оз 
шо; -7---)- кннннннннинняї 
Ж ово | 2|/(4428289994Б4еБ4-4, 8 ЦЯ 
Р я 
пі 





Відхилення до маси порції ч396 

Наявність харчових алергенів у страві: (Г) глютен або його сліди; (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; (Я) яйця; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно- 
правових актів України 

щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 

В киплячу воду додають моркву та картоплю, нарізані середнім кубиком. Потім додають пасеровану цибулю, орегано і сіль. 
Тістовий напівфабрикат розділяють на рівні шматочки та формують галушки, які закладають в готовий овочевий суп та 
варять впродовж 10 хв. Охолоджують суп до температури 45-50 С та вводять взбите яйце. Інтенсивно перемішують до 
рівномірного кольору. Доводять до кипіння та прокипятити 3-3 хв. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі 75 
щі і 


Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Подають страву з сухим кропом або петрушкою. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - суп зі шматочками овочів та галушками 
Колір - бульйон злегка каламутний, галушки - кремовий відтінок, овочі мають природнє забарвлення 
Смак і запах - відповідають продуктам, які входять до складу супу 
Консистенція - супу - рідка; галушок - м'яка, однорідна; овочів - м'яка, не розварена 
-ЛАРЧОВА ПОЖИВНА! ТА ВГЕРГОТНАНА | ІннІСТЬ КАЛОРІЙНІСТЬ 1 ПОР ЦІЇ 
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Державна установа 
п г; 3 ТИТУТ 





| Технологічна карта М» 2.14 
Капусняк з гарбузом | 
Категорія: Пег 


ее Капуста білокачанна свіжа 
Картопля свіжа з 01.09. по 31.10. 








Норма вмісту пі порцію, г , 
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Картопля свіжа з 01.11. по 31.12. 1 100 | 286 | 200 | 250| 429 | 300 

5 |Картопля свіжа з 01.01. по 28-29.02. | 154 | 100 | 308 | 50 "385 | 250Ї 462 30,0, 

| Картопля свіжа з 01.03. | 19 | 100 | 238 | 200 | 298 | 250| 357 | 30,0) 

| 3 Цибуляріпчаста |  ( | 5 р 30 | 100| 60 | 125 | 75 | 150| 90 
рам Ю  -----------р-0-Р-10 Р -80 80 | 100 | 1о0Р 120. 12,0 
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еВ брас огуа | бг огоогї б 
Р 3 Мутні ОР рокре ре Р 
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нан -------------1-2-Ї 3-06 1-06 | 98 Ї 08 03 | 05 
Вихід готової страви, го оо АЮ 00 | 0909090 10 














Відхилення до маси порції «396 
Наявність харчових алергенів у страві : (Г) глютен або його сліди; 





ГРОМА чіГь Ьк ОГО ЗЛОРОВ'Я 


| імоОММарзесва НАЛІН України" 
ренка, 50 


з-за 090 Й 


Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 


Технологія приготування страви 
До киплячої води додають перлову крупу, попередньо промиту кілька разів і варять 20 хвилин. 


Додають тонко нашатковану капусту, картоплю нарізану брусочком, цибулю нарізану мілким кубиком спасеровану на олії таспеції. 


Додають очищений нарізаний кубиком гарбуз і варять капусняк до готовності гарбуза. Доводять до смаку. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

2 години на марміті з моменту приготування, Температура подачі 175 "С. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Подають страву з сухим кропом або петрушкою. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - суп середньої густини, овочі після варіння зберегли свою формуКолір - злегка каламутний 
Смак і запах - відповідають продуктам, які входять до супу 


Консистенція - в міру гуси крупи, картоплі та гарбуза - м'яка, не розварена 
А А (ПОЖИВНА ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ: 


| -  Масапорції,г | | | | Білкиг | | Жири г | | Вуглеводи,г | | Енергетична цінність, ккал | 
НИЙ пз ----Ї з - АЗО-П  -ДНО 1 з НО 1 з сін 
ОН 5 НН, З А 1 я з ння 





она карта м 2.15 
Овочевий бульйон (напівфабрикат) 
ема зія: Перші страви 
Найменування сировиг о, Норма вмісту на І порцію, г 


Р 

Морква столова свіжа до 01.01. . 63 | 30,0 | 125 | 100 | 156 | 1284| ївв| 1501 
Морква столова свіжа з 01.01. | (67 | 500 | 133 | 100 | 167 | 125| 200| 150| 

їн | 166 | 450 | 1321 90 | 165 | 113| 199 | 135. 

ІЙ го пакнннннння ів рів сш вов. 


30 1 28. | зе| як! 45 





рання до я о че 
Наявність харчових алергенів у страві : (С) селера; 


Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 


актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і 
зберігання. 
Технологія приготування страви 


Попередньо підготовлені овочі (селеру, моркву та цибулю) нарізають великими шматками, закладають у киплячу воду та варять 
впродовж 20 хвилин. Додають часник, лавровий лист, духмяний перець, чорний мелений перець. Через 30 хвилин після варіння 


бульйону виймають цибулю та додають сіль. Готовий бульйон проціджують, доводять до кипіння. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Відвар овочевий використовують для приготування перших страв на протязі 2 години з моменту приготування. 
Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - прозора рідина з жовтуватим відтінком 

Колір - світло-жовтий. 

Смак і запах - притаманний наявним у відварі овочам та спеціям. Консистенція - рідка 

ХАРЧОВА ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА, АМЕННИОТ Ь заЛоаМНИСтЬ 
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т жит сини злини ----кии оо 
ЛЖБЕЕНІЯ || конання Ро РР 
ними сонньно манна дина озатави ва везнує зада 
А нн 


Держазна установа 
| «ПОІСТЯТУТ 
тогі | 
Технологічна карта Ж 301 | | громадського ЗДОРОВ'Я 
ми 0 М, оянарюрй НАМИ України" 


- пудезнканох ТХ: Гі 


Скрамбл Безглютеновий 
Категорія: страви з яєць | | 

Хо з/п Найменування 
сировини 





крекери 


втав ниви висам м 


вовелилвкає юн 
"2 Гр | 25 195 Г 52 | 32 - 
ГР я о лю 
Го Па омлотної уро 7771Гіне:о о -Гекі Ор, 
Том сонашникова рафінована зр 5 | 5 р оз Р оз р ох | 05 - 


Вихід готової страви, г 
| й | 1000 | і 


Відхилення до маси порції -н-39 і 
Наявність харчових алергенів у страві : (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; (Я) яйця; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних 
нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, 
транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Яйця розбивають в ємність, збивають білки з жовтками, додають сіль, Крохмаль кукурудзяний розводять холодним молоком і 
вливають в яєчну суміш.На розігріту пательню змащену соняшниковою олією вливають яєчну суміш. Постійно помішують 
масу від країв до центру до повного загустіння впродовж 8-10 хв. Прикрашають свіжою підготовленою зеленню. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Термін реалізації з моменту приготування 30 хв. Температура подачі 65 "С 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Подають скрембл зі свіжою підготовленю зеленню (кріп або петрушка) 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - однорідна маса з світло-жовтуватим відтінком, продовгуватої форми. Не допускається відокремлення 
рідини, ознак псуання яєць, наявність яєчної шкаралупи. 
Смак і запах - притаманний наявним в омлеті яйцям та молокуКолір - світло-жовтий 
Консистенція - пухка, соковита 

ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ КАЛОРІЙНІСТЬ 1 дм 

Маса порції, г 













крам | 


10 ГЯйця курячі ха ) 

| | 2 | | Молоко коров'яче питне 2,590 

(3. |Борошно пшеничне цільнозернове (Г) | 

С А АН о Лео Р 9. 4 

Ровтиковох ооо Гн бі б. 

тим Олія соняшникова рафінована схо р: рю іі 1З3к 1 -88.| 
Вихід готової страви, г б НЕ ВНИМ ЕХ ПННЕНАИХ Б РАН 

Відхилення до маси порції ---390 

Наявність харчових алергенів у страві : (Г) глютен або його сліди; (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; (Я) яйця; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають 

вимогам чиннихнормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових 

продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 

Технологія приготування страв 

Яйця розбивають в ємність, збивають білки з жовтками, додають молоко, борошно пшеничне та сіль. На розігріту 

пательнюзмащену соняшниковою олією вливають яєчну суміш. Постійно помішують масу від країв до центру до повного 

загустіння впродовж 8-10 хв. Прикрашають свіжою підготовленною зеленню. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Термін реалізації з моменту приготування 30 хв. Температура подачі 65 "С 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Подають скрембл зі свіжою підготовленою зеленню (кріп або петрушка) 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - однорідна маса з світло-жовтуватим відтінком, продовгуватої форми. Не допускається 

відокремлення рідини, ознак псуання яєць, навність яєчної шкаралупи. 

Смак і запах - притаманний наявним в омлеті яйцям 

та молокуКолір - світло-жовтий 

Консистенція - пухка, соковита 





навик зи 
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Технологічна карта Мо 3.03 


Пухкий омлет з орегано 


Категорія: страви з яєць 


й Найменування сировини |Маса г | |Норма вмиОгу пає о рАНомт 
ий 
ОЕСР УР РУ ПР РУ Р 
і з 15,0 15,0 
З р|Молоко коров'яче питне 2,590 (Л) 150 150 25 7,5 


0,5 
ПЕР ЧА ПР ПА АЧС 


Вихід готової страви | (| готової страви, г 





Відхилення до маси порції --39о 


Наявність харчових алергенів у страві : (Г) глютен або його сліди; (Л) лактоза; (МП) молочні 
продукти; (Я) яйця; 


Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають 
вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових 
продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 


Технологія приготування страви 


Яйця розбивають в ємність, збивають білки з жовтками, додають молоко, поступово перемішуючи 
борошно пшеничне, сіль та орегано . Виливають яєчну суміш на деко попередньо змащене олією та 
запікають в попередньо розігрітій духовій шафі при температури 200 "С до готовності впродовж 8-10 хв. 


Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Термін реалізації з моменту приготування 30 хв. Температура подачі 65 "С 


Спосіб реалізації (подання) споживачу 


Подають омлет з орегано з свіжою підготовленою зеленню (кріп або петрушка) 
Характеристика готової страви 


Зовнішній вигляд - однорідна маса з світло-жовтуватим відтінком, продовгуватої форми. Не 
допускається відокремлення рідини, ознак псуання яєць, наявність яєчної шкаралупи. 

Смак і запах - притаманний наявним в омлеті яйцям, молоку та ореганоКолір - світло-жовтий 
Консистенція - пухка, соковита 


ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА 
ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ: 


Енергетична 


Маса порції, г Вуглеводи, г цінність, ккал 


5, ре ро | оз 





Технологічна карта Мо 3.04 
Пухкий омлет з орегано Безглютеновий 


Категорія: страви з яєць 


не біайненування пиранни а Норма вмісту на 1 порцію, г 
М Р А ТВ 


Яйця курячі харчові (Я кит | во | м Ро | зм | во 
прянощі орегано сухе ПАННО А Б ВН 
молоко коров'яче питне 2575 (Л 


АР ОО Р Р А Р КН СИ 


| 0,5 0,5 
Олія соняшникова рафінована 
Вихід готової страви, г Геї кої зн 


Відхилення до маси порції --39о 





Наявність харчових алергенів у страві : (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; (Я) яйця; 


Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних 
нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, 
транспортування, приймання і зберігання. 


Технологія приготування страви 

Яйця розбивають в ємність, збивають білки з жовтками, додають сіль та орегано. Крохмаль кукурудзяний розводять холодним 
молоком і вливають в яєчну суміш. Виливають яєчну суміш на деко попередньо змащене олією та запікають в попередньо розігрітій 
духовій шафі при температури 200 "С до готовності впродовж 8-10 хв. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 


Термін реалізації з моменту приготування 30 хв. Температура подачі 65 "С 


Спосіб реалізації (подання) споживачу 


Подають омлет з орегано з свіжою підготовленою зеленню (кріп або петрушка) 


Характеристика готової страви 


Зовнішній вигляд - однорідна маса з світло-жовтуватим відтінком, продовгуватої форми. Не допускається 
відокремлення рідини, ознак псуання яєць, наявність яєчної шкаралупи. 


Смак і запах - притаманний наявним в омлеті яйцям, молоку та ореганокКолір - світло-жовтий 


Консистенція - пухка, соковита 


ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ: 
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Технологічна карта ХМ» 3.05 








Маса омлетної суміші | 

| Вихід готової страви, г 

Відхилення до маси порції --390 

Наявність харчових алергенів у страві : (Я) яйця; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних 
нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, 
транспортування, приймання і зберігання. 

Технологія приготування страви 

Яйця розбивають в ємність, збивають білки з жовтками, додають томатну пасту, сіль та перець чорний мелений. Яєчну 
суміш змішують з попередньо відвареним у воді зеленим горошком с/м до напівготовності, Виливають суміш на деко 
попередньо змащене олією та запікають в попередньо розігрітій духовій шафі при температури 180 "С до готовності 
впродовж 8-10) хв. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Термін реалізації з моменту приготування 30 хв. Температура подачі 65 "С 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Подають фріттату попередьо нарізану на шматки прямокутної форми з меленою солодкою червоною паприкою 
Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - однорідна маса помаранчового відтінку з додаванням зеленого горошку , прямокутної форми. Не 
допускається відокремлення рідини, ознак псуання яєць, наявність яєчної шкаралупи. 

Смак і запах - притаманний наявним у страві яйцям, томатній пасті та зеленому горошку 

Колір - помаранчевий з елементами зеленого 

Консистенція - пухка, соковита 
ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА енер ана о КАЛОРІЙНІСТЬ, 1 ПОРЦІЇ; | 
Енергетична цінність, ккал | 
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- Держаана установа 


івжьсї «ПОСТИТУТ 
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Відхилення до маси порції 390 
Наявність харчових алергенів у страві : (Л) лактоза: (МП) молочні продукти: 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Підготовлену та нарізану соломкою капусту кладуть у деко шаром до 30 см, додають бульйон або воду (20-3096 до маси капусти) і 
тушкують до напівготовності, періодично помішуючи. Якщо свіжа капуста гірчить, то перед тушкуванням її ошпарюють протягом 3- 
5 хв. Підготовлені та нарізані соломкою моркву, перець солодкий та цибулю пасерують на 1/2 порції рослинної олії з томатною 
пастою і кмином. М'ясо нарізають кубиками масою 30-35 г, обсмажують на пательні з додаванням 1/2 порції рослинної олії. До 
напівготової капусти додають пасеровані з томатною пастою овочі та обсмажене м'ясо, тушкують 10 хв, за 5 хв до кінця тушкування 
додають сіль та вершкове масло. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Зберігати страву гарячою не більше 2 год. змоменту приготування. Температура подавання - 165-75 "С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
На тарілку викладають капусту , на неї зверху кладуть шматочки м'яса відповідно до маси порції. При відпуску можна посипати дрібно 
нарізаною зеленню (2-3 г на І порцію), 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд:Форма нарізання овочів однакова, збережена після приготування. 
Смак і запах. Смак - кисло-солодкий. Запах - властивий овочам, без запаху пареної капусти, підгорілих овочів і томатної пасти, з 
ароматом кмину і томату. 
Колір. Світло коричневий. 
Консистенція. Соковита, 
-МУУЕНОВА ПОЖИВНА) ТА вненитичча ЦІННІСТЬ зЛонннІСтВі 1 ПОРЦІЇ: 





| Технологічна карта М 4.02 || Держаана установа 
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Відхилення до маси порції --390 
Наявність харчових алергенів у страві : (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогамчинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і 
зберігання. 
Технологія приготування страви 
Очищену картоплю варять у воді з сіллю до готовності, воду зливають. Варену гарячу картоплю, температура якої не нижче 80"С, 
протирають. 
В гарячу картопляну масу при безперервному перемішуванні додають за 2-3 рази гаряче кип'ячене молоко і 1/3 порції рослинної 
олії та вершкове масло. Суміш збивають до отримання пишної однорідної маси. 
Куряче філе пропускають через м'ясорубку. 
Дрібно нарізану цибулю пасерують на 1/3 порції рослинної олії, додають курячий фарш, насіння фенхелю і сіль, добре перемішують 
та тушкують при температурі 130-1509С до готовності. 
На змащене залишком олії деко, розподіляючи по поверхні рівномірно, викладають: половину картопляного пюре, підготовлений 
фарш, другу половину пюре. Поверхню вирівнюють, ложкою роблять візерунок і запікають 20-25 хв при температурі 180"С до 
появи рум'яної скоринки, 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Зберігати страву гарячою не більше 2 год. з моменту приготування, Температура подавання - 1665-75 "С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Нарізати пиріг на квадратні чи прямокутні шматки. Викласти шматок пирога в центрі тарілки, довкола посипати свіжим чи сушеним 
кропом. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд, Поверхня рівна, без тріщин, з рум'яною скоринкою. На розрізі - однакова товщинаверхнього і нижнього шарів, 
фарш розподілений рівномірно. 
Смак і запах. Смак - в міру солоний; запах і аромат - приємні, характерні для запечених картоплі та м'яса курятини. 
Колір, Скоринка від золотисто-жовтої до світло- "коричневої, на розрізі - - характерний для використаних продуктів. 
Консистенція. Скоринка - хрустка, картопляна основа - м'яка, пухка; фарш -- соковитий. 
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| Технологічна карта М» 4.03 | ГРОМАЛСЬКОГО ЗЛОРОВ'Я 
Куліш з курячим м'ясом | ім. О,М.Мараєсва НАМН України" 
Категорія: Основні страви. праг шиї Ме РИ сг/пі Попупоганка "й 
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- Вихід готової страви, г 

Відхилення до маси порції 3 

Наявність харчових алергенів у страві : (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 

актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і 

зберігання. 

Технологія приготування страви 

Нарізане шматочками по 30-35 г куряче філе посипають сіллю, перцем, паприкою та куркумою, обсмажують. 

Нарізані соломкою моркву і цибулю пасерують з томатною пастою, додають сушений часник та обсмажене м'ясо, вершкове масло, 

добре перемішують, заливають водою, доводять до кипіння. 

В киплячу масу додають добре перебране, промите спочатку теплою, потім гарячою водою пшоно (крупа:вода - 1:2) і варять до 

напівготовності. Після того як пшоно вбере майже всю рідину, посуд щільно закривають кришкою, розміщують на деко з водою і 

ставлять в духовку на 25-40 хв 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Зберігати страву гарячою не більше 2 год. з моменту приготування. Температура подавання - 265-735 "С. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Подають, рівномірно розподіляючи пшоно з м'ясом і овочами. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд, Пшоно повністю набухле, добре розварилося, не злиплося. 

Смак і запах. Характерний для пшона, без присмаку гіркоти. Не допускається запах і смак підгорілої страви. 

Колір. Характерний для використаних крупи і продуктів. 

Консистенція, Густа маса, що при температурі -60-70?С тримається на тарілці гіркою та не розпливається. 
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Технологічна карта ХМ» 4.04 їй Державна установа 
Плов з курячим м'ясом 
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| Маса шкованого і урячого м'яса 


Вихід готової страви, г 
Відхилення до маси порції --390 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування транспортування, приймання і 
зберігання. 

Технологія приготування страви 
Підготовлене куряче філе нарізають шматочками по 30-35 г, посипають сіллю і перцем чорним меленим, обсмажують на 1/2 
рослинної олії. 

Очищені моркву та цибулю нарізають соломкою, пасерують на 1/2 порції рослинної олії з додаванням томатної пасти. 

Рис перебирають і промивають спочатку в теплій, а потім в гарячій воді. Обсмажене м'ясо птиці і пасеровані овочі перекладають в 
товстостінний посуд, додають зіру та кмин, добре перемішують, заливають гарячим бульйоном або водою (з розрахунку норми 
рідини для приготування розсипчастої каші), доводять до кипіння. В киплячу масу додають рис і варять до напівготовності. Після 
того як рис вбере всю рідину, посуд щільно закривають кришкою, поміщають на деко з водою і ставлятьв духовку на 25-40 хв. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Зберігати страву гарячою не більше 2 год. з моменту приготування. Температура подавання - 1265-75 "С. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Відпускають, рівномірно розподіляючи м'ясо разом з рисом і овочами. 

Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд. Зернини рису повністю набухлі, в основному зберегли форму, не злиплися. М'ясо птиці і овочізберегли форму, 
рівномірно розподілені в розсипчастому рисі. 

Смак і запах, Властиві поєднанню вареного рису з м'ясом курятини, з присмаком і ароматом пасерованих овочів. 

Колір, Від золотисто-жовтого до світло-коричневого. 

Консистенція. Однорідна, злегка пружня, не переварена. Шматочки курячого філе -- м'які, щільні; овочі -- м'які, рис - розсипчастий. 
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Держаана установа 





"ТЕСТЯТУТ 
о Технологічна карта М» 4.05 ГРОМАЛСОЬБГОГО ЗТОГОГСЯ 
Чілі кон карне з куркою рт Марзесва НАЛІН України" 
конів Основні страви. 192060, м.Киїз-34, вул.Попудренка, 5 вої 











Норма вмісту на 1 порцію, г 


Найменування сировини | Маса,г ||| | Маса,г ||| 
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іди й: 

РУ | 


НИНІ |. Ла КОНИК АЙ ОЖИНИ ВАД АВИНИН Ним : З он в 
Відхилення до маси "порції Зо 


Наявність харчових алергенів у страві : (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно- правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і 
зберігання. 
Технологія приготування страви 
Філе куряче подрібнюють на м'ясорубці. Цибулю нарізають кубиками та обсмажують з фаршем на рослинній олії, додають відварену 
квасолю, вершкове масло, воду, томатний сік, сіль, перець, тушкують 15-20 хв. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Зберігати страву гарячою не більше 2 год. з моменту приготування. Температура подавання - -65-75 ?С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Викладають гарнір на верх викладають порціно шматочки м'яса відповідно до маси порції 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд. Суміш подрібненого м'яса птиці з квасолею у однорідному соусі. 
Смак і запах, Характерні тушкованій страві з виразним присмаком квасолі і м'яса птиці, в міру солоний 
Колір. Рожевий з світлокоричневими включеннями. 
Консистенція. М'яка, соковита | | 
| М. ПОЖИВНА ТА еелнана ІННІСТЬ ь (КАЛОРІЙНІСТЬ 1 дн 
ЕЛЕ 0 ЗЕНЕННСЮ: 90 НДОРІВ | ан алиюяй  ирен ВДЕСРЮ 0 езнруннии 
Я А Я С 










Технологічна карта Ж» 4.06 Державна установа | 








Котлета по-міланськи з сиром "ПЕСТИТУТ 
-- Категорія: Основні страви. | РО рування пня 
вра Тест руто рутто, г| ота Рез то, г Їбру нетто 
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Відхилення до маси порції --390 
Наявність харчових алергенів у страві : (Г) глютен або його сліди; (Л) лактоза; (Я) яйця; (МП) молочні продукти; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і 
зберігання. 
Технологія приготування страви 
Куряче філе зачищають, порціонують, відбивають, надаючи овально-продовгуватої форми, додають сіль та перець. Яйця збивають в 
піну та додають молоко. Відбите філе, панірують спочатку в борошні чи крохмалі, потім змочують у підготовленому льєзоні та 
панірують в сухарях. Запікають в духовій шафі за температури 220-240?С протягом 15-20 хв. Готовустраву посипати тертим сиром. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Зберігати страву гарячою не більше 2 год, з моменту приготування. Температура подавання - --65-75 ФС. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Викладають зверху на гарнір, присипають сушеним кропом чи петрушкою, 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд. Шматок м'яса овально-плоскої форми, рівномірно обсмажений, з рум'яною скоринкою без тріщинна поверхні. 
Смак і запах. Властивий запеченому м'ясу. 
Колір. Від золотисто-жовтого до світло-коричневого. 
Консистенція, М'яка, соковита, скоринка хрустка. 
ХАРЧОВА ожевна ТА пн ШНЕНЄТЬ КАЛОРІЙНІСТЬ) І ПОРЦІЇ: 
рціїї -Бшки, г | Жери,г | Бутаєюоди го - Енергетична цінність | 
СУ 1 20 - 

сти ст У НН НЯ 

18,40 












Держоана устенова 
"П'СТИТУТ 

ГРОМАДСЬКОГО ЗЛОРОВ'Я 

ім. О М, Мар зєє за НАЛІН України" 

102660 Ти за 74 Ву Ї Лопу цренка, - Ап 







Технологічна карта М» 4.07 






Курка по-італійськи 












скатеге вія: Основні страви. 
Найменування сировині Маса, г 
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Відхилення до маси порції ---39о 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і 
зберігання. 
Технологія приготування страви 
Варене філе пропускають через м'ясорубку. Цибулю обсмажують на пательні, додають мелене м'ясо, воду, томатну пасту, сіль, 
орегано, сушений часник та добре перемішують, 
Доводять до кипіння і витримують на вогні 7-10) хв. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Зберігати страву гарячою не більше 2 год. з моменту приготування. Температура подавання - -65-75 "С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Подають з гарніром (відварені макаронні вироби, картопляне пюре, каша розсипчаста). Викладають на гарнір, посипають сушеним 
кропом чи петрушкою. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд, Суміш м'яса з овочами в соусі. 
Смак і запах. Приємні, характерні пасерованим овочам з м'ясом птиці та томатною пастою. Смак в міру солоний. 
Колір, Світло-рожевий. 
Консистенція. Соковита, рідкої частини страви - соусоподібна. і 

ХАРЧОВА ПОЖИВНА ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ: 
| | Масапорціїг || | | Білки, || Жири, п Вуглеводи, 
івана | Зрарнінньй (акіль З БРВ | з нин: (і пеаданнивій З зажабіння 
ни 
МАРИНА ГЛИНИ СОННИХ З Я АННИ. З НН Б НН З 






Державна установа - 





і "ПІСТЯТУТ 
Технологічна карта М» 4.08 ї Р ом чн ОГО ЗДОРОВ'Я 
Курячий шніцель ' М.ОМ Ма ач НАМН України" 
Категорія: Основні страви. і р |Мм.Київ-94, вул Попудренка, 50 
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Відхилення до маси нанні 39 


Наявність харчових алергенів у страві : (Г) глютен або його сліди; (Л) лактоза; (Я) яйця; (МП) молочні продукти; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України 
щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Куряче філе зачистити, порціонувати, відбити, додати сіль, перець. 
Яйця взбити в піну та додати молоко, обваляти філе в молочно-яєчній суміші та запанірувати філе в крохмалі з сухарями. Запекти в духовій шафі за 
температури 180 "С протягом 15 хв. (до готовності). 
отову страву збризнути лимонним соком перед подачею. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Зберігати страву гарячою не більше 2 год. з моменту приготування. Температура подавання - 1665-75 "С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Викласти зверху на гарнір, присипати свіжим чи сушеним кропом або петрушкою. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд, Виріб рівномірно панірований, скоринка без тріщін і підгорілостей на поверні 
Смак 1 запах, Приємні, характерні для запеченої птиці, смак в міру солоний.Колір. Поверхня від золотиста до світло коричневого, на зрізі-біла 
Консистенція. М'яка, соковита. 
ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ: 
Енергетична цінність, ккал 
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Енергетична цінність, ккал 










225,25 | 


267,7 


Держоана установа 
"ПІСТИТУТГ 

ГРОМАДСЬКОГО ЗЛОРОВ'Я 
ім.О.М.Мараєєва НАМІН України" 
Курячі нагетси 102060, м. Київ-94, вул.Попудоенка, 50! 
Категорія: Основні страви (страви з птиці запечена нь Я Б, Дж ай ні 
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Технологічна карта М» 4.09 
















Відхилення до маси порції --396 
Наявність харчових алергенів у страві : (Г) глютен або його сліди; (Л) лактоза; (Я) яйця; (МП) молочні продукти; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і 
зберігання. 
Технологія приготування страви 
Філе подрібнити за допомогою м'ясорубки, щоб отримати фарш. Додати хліб, замочений у молоці.Сформувати невеличкі 
приплюснуті прямокутники, вагою у 38-40 г/шт. 
Обваляти в борошні, збитому яйці та панірувальних сухарях. 
Викласти у форму для запікання, попередньо змащену олією, та поставити у духову шафу, розігріту до 180 ФС. Запікати протягом 15 
хв. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Зберігати страву гарячою не більше 2 год. з моменту приготування. Температура подавання - 65-75 "С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Викласти зверху на гарнір, присипати сушеним кропом чи петрушкою. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд. Виріб прямокутної форми, рівномірно панірований, скоринка без тріщін і підгорілостей на поверні 
Смак і запах. Приємні, характерні для запеченої птиці,смак в міру солоний. 
Колір. Поверхня золотиста, на зрізі - біла. 
Консистенція. М'яка, соковита. 
ХАРЧОВА КРОЖАВНИУ ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ: 
Курячі нагетси | 
| ------Мкалюрий г | Біжи гі Жири. г) Вузжюаоли г Енергет інність, ккал 
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Деоржазна установа 
"ПІСТИТУТ 
ГРОМАДСЬКОГО ЗЛОРОВ'Я 
ім.О М.М арзєсва НАМН України" 
2200, м.Київ-34, вул. Попудренка, 50 







Технологічна карта ХМ» 4.10 
Запечене філе курки з орегано 
Категорія: Основні страви. 


Найменування сировин 
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Відхилення до маси порції --39/а 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних 
нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, 
транспортування, приймання 1 зберігання. 

Технологія приготування страви 

Для маринаду змішують рослинну олію, сіль та орегано. Куряче філе зачищають, порціонують, маринують протягом 30 
хв.Замариноване філе запікають в духовій шафі 25 хв при температурі 180?С до готовності. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Зберігати страву гарячою не більше 2 год. з моменту приготування. Температура подавання - -65-75 "С. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Страву подають з гарніром на столовій мілкій тарілці, посипають зеленню. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд, Запечене філе однорідне, рум'яне, без тріщін і підгорілостей на поверхні. 

Смак і запах. Характерні для запеченого м'яса птиціКолір. Від золотисного до світло-коричневого 

Консистенція, Соковита, м'яка. 





Технологічна карта М» 4.11 
Курка запечена в соусі "Імбирному" 
Категорія: Основні страви. 


Найменування сировині! | Маса,г | Норма вмісту на І порцію, г 


00,0 | 1200,0 | 1020 | 720| 1445 | 102 | 170,0 | 1200 
1550 | 93 | 93 | 13175| 13175| 15,5 | 15,5 | 
| 15 | 15 | 2125 | 2125 | 25 | 25 | 
| 12 | 12 | 17 | 17 | 20 | 20 | 

| | 100 06 | 06 | 085 | 085 | 10 | 10 | 
Вихід готової страви, г Со --- ДОГ - 20 29 | | 2 85 | 2 3-0 ДАЖЕ 
Відхилення до маси порції 4-39 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і 
зберігання. 
Технологія приготування страви 
Для соусу прокип'ячують 2/3 порції води, цукор, імбир та сіль. В 1/3 порції води розводять крохмаль. Прокиплячену суміш 
загущують розведеним крохмалем, Курячі стегна очищають від шкіри, нарізають шматочками по 30-35 г, викладають на змащене 
рослинною олією деко та заливають соусом. Запікають при температурі 180?С протягом 20 хв до готовності. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Зберігати страву гарячою не більше 2 год. з моменту приготування. Температура подавання - 65-75 "С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Страву подають з гарніром на столовій мілкій тарілці, посипають зеленню. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд. Шматочки м'яса птиці в соусі. 
Смак і запах. Характерний для запеченого м'яса курятини з вираженим ароматом і присмаком соусу. 
Колір. Від золотистого до світло-коричневого. 
Консистенція. Соковита, м'яка. 


пон бої ЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ: 
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Відхилення до маси порції -н-396 
Наявність харчових алергенів у страві : (ГЦ) гірчиця; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування транспортування, приймання і зберігання, 
Технологія приготування страви 
Змішують воду, сіль, імбир та соус "Гірчиця". Курячі стегна очищають від шкіри, нарізають на шматки по 30-35 г, викладаютьна деко і 
заливають підготовленим соусом. Запікають при температурі 180"С протягом 20 хв до готовності. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Зберігати страву гарячою не більше 2 год. з моменту приготування. Температура подавання - 65-75 С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Страву подають з гарніром на столовій мілкій тарілці, посипають зеленню, 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд. Шматочки м'яса птиці в соусі. 
Смак і запах. Характерний для тушкованого м'яса курятини з ароматом і присмаком використанних спецій, 
Колір. Шматочка м'яса на розрв - світло-сірий, соусу - золотистий. 
Консистенція, Соковита, м'яка. 
ХАРЧОВА ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ : 

Г Білки ДО 0 Жири, П Вуглеводи, | | Енергетична цінність, ккал | 
ання а, За на ання 94наниї 
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Г- кн б 
бнвнненнвнниннняннняй ів 40 З (НЕ зни б урнайннни |З новнний 
Технологічна карта ХМ» 4.13 
Курка тушкована в соусі гуляш з кмином 
Категорія: Основні стр ави.. 


Зрередввоваавнана ново 
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Г Вихід готової стра М скани Ранннния: они з 

Відхилення до маси порції че390 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 

актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і 

зберігання. 

Технологія приготування страви 

Для соусу змішують томатну пасту, 150 мл води, сіль, цукор, олію, кмин та паприку. Філе куряче нарізають на шматочки по 30-35 г, 

складають в товстостінний посуд, заливають соусом та тушкують при температурі 1809?С, поступово додаючи воду, протягом 20-25 

хв до гоОотОВвиоОСТІ. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Зберігати страву гарячою не більше 2 год. з моменту приготування. Температура подавання - 1265-75 "С. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Подають страву зі свіжим чи сухим кропом або петрушкою. Температура подачі -65-75 "С 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд, Шматочки м'яса птиці в соусі. 

Смак і запах, Характерний для тушкованого м'яса курятини з ароматом і присмаком використанних спецій. 

Колір. Шматочка м'яса на розрізі - світло-сірий, соусу - червоний. 

Консистенція. Соковита, м'яка. 
ХАРЧОВА ( рзвнани ТА ЕниВЕн ана лоти ть КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 лові 

змнуатою (закнаваня М 
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Технологічна карта М» 4.1 















Бігос з гречкою та рерячим м'ясом 
Категорія: Основні с 
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Відхилення до маси порції 3 


Наявність харчових алергенів у страві : (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України 
щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування транспортування, приймання і зберігання. 

Технологія приготування страви 

Куряче філе зачищають, нарізають на шматки. На деко, попередньо змащене вершковим маслом, викладають всі інгредієнти, додають воду, сіль та 
вершкове масло, що залишилося. Запікають у духовій шафі за температури 220-240 "С до готовності гречаної крупи (до повного поглинання крупою 
води). Перед подачею страву перемішують. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Зберігати страву гарячою не більше 2 год. з моменту приготування. Температура подавання - 65-75 ?С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Викладають гарнір на верх викладають порціно шматочки м'яса відповідно до маси порції 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд, Гречана каша з капустою і шматочками м'яса птиці, що зберегли форму. 

Смак і запах. Характерний для вхідних компонентів, з ароматом і присмаком використанних спецій. 

Колір. Характерний для вхідних компонентів, шматочки м'яса на розрізі - світло-сірі. 

Консистенція. Соковита, м'яка. 

ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ АЛОРІЙНІСТЬ, І ПОРЦІЇ: 
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Технологічна карта ХМ» 4.15 



















Шпундра з куркою 
Категорія: Основні страви. | | 
Найменування сировини - сь г Норма вьнсту а - порцію, г 
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Відхилення до маси порції «Зо 

Наявність харчових алергенів у страві : (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України 
щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 

Технологія приготування страви 

Філе куряче нарізають шматками середнього розміру, запечений буряк - тонкою соломкою, цибулю та часник - подрібнюють. Нарізане філе куряче 
обсмажують на олії до готовності з овочами, додають сіль, вершкове масло, спеції та цукор, а наприкінці - лимонний сік. Заправляють борошном та 
подрібненим часником, Ретельно перемішують. Залишають на вогні ще 2-3 хв. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Зберігати страву гарячою не більше 2 год. з моменту приготування. Температура подавання - 5365-75 "С. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Викласти страву на тарілку, зверху посипати сушеним кропом або петрушкою. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд. Шматочки м'яса птиці та овочі доведені до готовності, зберігають форму нарізання. Смак і запах. Характерний для смаженого 
м'яса курятини з ароматом і присмаком використанних спецій.Колір. Характерний для вхідних компонентів, шматочки м'яса на розрізі - світло-сірі. 


Консистенція. Соковита, м'яка. | 
ХАРЧОВА ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА цінність куонно во І ПОРЦІЇ; 
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Технологічна карта ХМ» 4.16 ГРОМАДСЬКОГО ЗЛОРОВ'Я 
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Печеня по-домашньому з куркою оно лечо ПУРУДРИВНИХ 
Категорія: Основні страви (страви з птиці тушковані), 
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Вихід готової страви, г 


Відхилення до маси порції --399 
Наявність харчових алергенів у страві : (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і 
зберігання. 
Технологія приготування страви 
Нарізане на шматочки по 30-35 г куряче філе обсмажують в невеликій кількості олії. Додають нарізану кубиком картоплю,дрібно 
нарізану цибулю, моркву, спеції та сіль. Заливають водою на 1,5 см вище суміші. Запікають в духовій шафі при температурі 1809С 
протягом 60 хв. до готовності. Томатну пасту та вершкове масло додають у середині запікання. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Зберігати страву гарячою не більше 2 год. з моменту приготування. Температура подавання - 1665-75 "С, 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Викладають на столову глибоку напівпорційну тарілку, посипають зеленню. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд, Шматочки м'яса птиці в соусі. 
Смак і запах. Характерний для тушкованого м'яса курятини з ароматом і присмаком використанних спецій. 
Колір. Шматочка м'яса на розрізі - світло-сірий, соусу - червоний. 
Консистенція, Соковита, м'яка. 

ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ КАЛОРІЙНІСТЬ І ПОРЦІЇ: 
| (ПП 20 | | | | 4 194 | || 8,7 | | 
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Держаана установа 
«ПИСТИТУТ 
ГРОМАДСЬКОГО ЗЛОРОВ'Я 
ім. О.М.Марзесва НАМН України" 
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Технологічна карта Х» 4.17 


Чахохбілі з куркою 
Категорія: Основні страви. | 
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Відхилення до маси порції 4-390 
Наявність харчових алергенів у страві : (Г) - глютен. 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно- 
правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання 
і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Нарізане шматочками по 30-35 г куряче філе обсмажують. Додають нарізану кільцями і пасеровану цибулю, томатне пюре та 
пасероване борошно або кукурудзяний крохмаль, бульйон або воду, сушені петрушку, хмелі-сунелі та часник, тушкують до 
готовності. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Зберігати страву гарячою не більше 2 год. з моменту приготування. Температура подавання - 7665-75 "С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Викладають гарнір на верх викладають порціно шматочки м'яса відповідно до маси порції 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд. Шматочки м'яса птиці в соусі. 
Смак і запах. Характерний для тушкованого м'яса курятини з ароматом і присмаком використанних спецій. 
Колір, Шматочки м'яса на розрізі - світло-сірі, соусу - червоний. 
Консистенція. Соковита, м'яка. 
ХАРЧОВА пожнвня) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ: 
Жири, г 
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Відхилення до маси порції --390 

Наявність харчових алергенів у страві : (Г) - глютен. 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і 
зберігання. 

Технологія приготування страви 

Нарізати м'ясо кубиками (брусочками) по 30-35 г., посипати сіллю і перцем, обсмажити на пательні, додати пасеровані з томатною 
пастою, нарізану соломкою моркву і цибулю. М'ясо і овочі залити бульйоном або водою, довести до кипіння і всипати перебраний 
промитий булгур, варити до напівготовності. Після того як булгур вбере всю рідину, посуд закрити кришкою, помістити на деко з 
водою і ставити в духовку на 25-40 хв. Відпускати, рівномірно розподіляючи м'ясо разом з рисомі овочами. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Термін реалізації - 2 години. Температура подачі 7665-75 "С 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Викладають гарнір на верх викладають порціно шматочки м'яса відповідно до маси порції 

Характеристика готової страви: 


Зовнішній 


вигляд - всі інгредієнти зберігають форму; шматочки 


Смак і запах - з ароматом овочів і спецій; 
Колір - від темно-червоного до коричневого, колір м'яса сірий 
Консинстенція - мяка, соковита. 
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Технологічна карта ХМ» 5.02 «ПІСТИТУТ 
Печеня по домашньому зі свининою | ТРОМАДСЬКОГО ЗЛОРОВ' Я 
Категорія: Основні страви Омар ен НАМІН України" 
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Відхилення до маси порції - 

Наявність харчових алергенів у страві : (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і 


Технологія приготування страви 

М'ясо порізати на шматочки упоперек волокон, кубиками масою 30- 40гр, спасерувати в олії з вершковим маслом. Додати нарізану 
кубиком картоплю, дрібно нарізану цибулю, моркву. Додати спеції та сіль. Залити водою на 1,5 смвище суміші. 

Тушкувати в духовій шафі при температурі 180 "С протягом 60 хв. до готовності. Томатну пасту додавати в середині запікання. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Термін реалізації - 2 години. Температура подачі -65-75 "С 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Викладають гарнір на верх викладають порціно шматочки м'яса відповідно до маси порції 

Характеристика готової страви: 

Зовнішній вигляд - м'ясо та овочі зберігають форму нарізки; 

Смак і запах - характерні тушкованому мясу з ароматом овочів, спецій, приправ; 

Колір - від темно-червоного до коричневого, колір мяса- сірий або коричневий; 

пррюннаво - маки, соковита. 
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Держаана установа 





Технологічна карта М» 5.03 "ПИСТИТУТГ 
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Відхилення до маси порції --399 

Наявність харчових алергенів у страві : (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і 
зберігання 

Технологія приготування страви 


Підготовлені овочі: картоплю, моркву, цибулю очистити та нарізати кубиком, свинину також нарізати кубиком(масою 30-40гр). Овоч 
обсмажити на олії. Залити водою, додати спеції та сіль. Тушкувати на маленькому вогні до готовності та загустити крохмалем. 


Підготовлені овочі: картоплю, моркву, цибулю очистити та нарізати кубиком, свинину також нарізати кубиком(масою 30-40Огр). Овоч 
обсмажити на олії, Залити водою, додати спеції та сіль, Тушкувати на маленькому вогні до готовності та загустити крохмалем. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 


Викладають гарнір на верх викладають порціно шматочки м'яса відповідно до маси порції 


Викладають гарнір на верх викладають порціно шматочки м'яса відповідно до маси порції 
Характеристика готової страви: 
тяд - форма нарізки овочів і мяса зберігається, на поверхні шматочків мяса румяна кірочка, шматочки мяса нарізані упоперек 
волокон: 
Смак і запах - тушкованого мяса з ароматом овочів і спецій; 
Колір - від кремового до світло-жовтого, мяса сірого або коричневого; 
Консинстенція - мяка, соковита, соусу однорідна - без грудочок крохмалю 
ХАРЧОВА ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ КАЛОРІЙНІСТЬ 1 ПОРЦІЇ: 
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Держоана установа 
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Відхилення до маси порції -- 

390 

Наявність харчових алергенів у страві : (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних 
нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, 
маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Промити рис і залити його холодною водою у співвідношенні 1:2. Підсолити і варити 5 хвилин під закритою 
кришкою після закипання. Зняти з вогню і залишити на 15 хвилин, щоб рис дійшов до готовності. М'ясо 
подрібнюють через м'ясорубку двічі. Цибулю треба нарізати дрібними кубиками. Моркву натерти на крупній 
тертці, капусту нарізати дрібно. На олії та вершковому маслі спасерувати цибулю до м'якості і прозорості. 
Додати до пательні моркву і тушкувати 3 хвилини. Ввести нашатковану капусту і тушкувати все разом до 
м'якості капусти протягом 5-7 хвилин, щоб голубці вийшли соковитими і ніжними. З'єднати охолоджений рис, 
фарш і пасеровані овочі. Додати до голубців меленого коріандру. Ретельно перемішати і сформувати невеликі 
ліниві голубці у формі довгастих виробів, вагою 70-75 гр. Деко для запікання змастити соняшниковою оліє і 
викласти ліниві голубці в один шар дуже близько один до одного. Для заливки з'єднати томатну пасту та 
сметану. Додати сіль і перець, добре перемішати. Отриманою сумішшю залити ліниві голубцяїі і запекти в 
духовці за температури 180 "С протягом 45-50 хвилин. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 


Термін реалізації - 2 години. Температура подачі 1665-75 "С 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Подавати порційно зі сметаною. 


Характеристика готової 

страви 

Зовнішній вигляд - Форма нарізання овочів однакова, збережена після приготування. 

Смак - кисло-солодкий, Запах - властивий овочам, без запаху пареної капусти, підгорілих овочів і томатної 
пасти, з ароматом кмину і томату. 

Колір - світло коричневий, 

Консистенція - соковита. 

ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 рев. 
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Відхилення до маси порції --39о 
Наявність харчових алергенів у страві : (С) селера; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно- 
правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання 
і зберігання. 
Технологія приготування страви 
М'ясо нарізати та подрібнити на м'ясорубці. На соняшниковій олії припустити цибулю, часник та фарш за температури 150-160 
оС протягом 5-7 хв. 
Додати до фарша томатну пасту, овочевий бульон, сіль та перець. Тушкувати на середньому вогні за температури 100 "С до 
готовності протягом 10-15 хв. 
Страву подати з гарніром. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Термін реалізації - 2 години. Температура подачі --65-75 "С 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Подається до гарніру, відповідно до маси порції. 
Характеристика готової страви: 
Зовнішній вигляд - тушкований фарш розсипчастий; 
Смак і запах - з ароматом овочів та спецій; 
Колір - від темно-червоного до коричневого, колір фаршу сірий або коричневий; 
Консинстенція - мяка, соковита. 
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Відхилення до маси кій ч3 о 
Наявність харчових алергенів у страві: (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; (Я) яйця; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України 
щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
М'ясо нарізати та подрібнити на м'ясорубці. Додати яйце та хмелі-сунелі, сушений кріп, змішати фарш. Для начинки з сиру, сир натерти, або 
пропустити через подрібнювач. 
Січену натуральну масу розділити на порції, округлити та приплюснути, всередину вкласти натертий сир та сформувати напівфабрикати овальної 
форми), Викласти на деко змащене рослинною олією. 
Запікати в духовій шафі за температури 180 "С протягом 30 хвилин. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Термін реалізації - 2 години. Температура подачі -65-75 "С 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Подається до гарніру, відповідно до маси порції. 
Характеристика готової страви: 
Зовнішній вигляд - страва зберігає форму, на поверхні румяна 
Смак і запах - смак у міру солоний з ароматом начинки та спец 
Колір - на розрізі світлий або темно-сірий; 
Консинстенція - соковита, без грубої сполучної тканини, сухож 
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Відхилення до маси порції --396 

Наявність харчових алергенів у страві : (Г) глютен або його сліди; (Я) яйця; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України 
щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 

Технологія приготування страви 

М'ясо свинини та яловичини подрібнити та підготовлену цибулю, перемолоти на м'ясорубку або посікти. Додати ло фаршу яйця, спеції, сіль. Фарті 
ретельно перемішати, і вибити. Готову котлетну масу порціонують, обкачують у сухарях і надають овально-приплюєснотої форми з загостреним 
кінцем (котлети) товщиною 2,0-2,5 см.,10-12см, завдовжки і 5см. завширшки. Сформовані напівфабрикати викласти на змащене олією деко, Запікати 
у жаровій шафі при температурі 180 оС, 20-25 хв. допояви золотистої скоринки, 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Термін реалізації - 2 години. Температура подачі 65-75 "С 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Подається до гарніру, відповідно до маси порції. 

Характеристика готової страви: 

Зовнішній вигляд - котлети зберігають форму, не допускається відставання паніровки, на поверхні румяна кірочка без тріщин; 

Смак і запах - смак у міру солоний з ароматом спецій, без присмаку хліба; 

Колір - на розрізі світлий або темно-сірий; 

Консинстенція - соковита, однорідна, без грубої сполучної тканини. 

ХАРЧОВА | ПОЖИВНА ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ КАЛОРІЙНІСТЬ 1 Лор ІІ; 
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Відхилення до маси порції 396 

Наявність харчових алергенів у страві : (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 

актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і 

зберігання. 

Технологія приготування страви 

Яловичину зварити з цибулею, морквою, духмяним перцем, гвоздикою та лавровим листом. 

Варене м'ясо нарізати брусочками довжиною 30-40 мм., масою 5-7 г. та з'єднати з перетертою через сито вареноюморквою, 

Потім м'ясо залити сметаною, додати чорний мелений перець та варити на слабкому вогні 5-10 хв в посудині ззакритою кришкою, 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Термін реалізації - 2 години. Температура подачі -65-75 "С 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Подається до гарніру, відповідно до маси порції. 

Характеристика готової страви: 

Зовнішній вигляд - шматочки мяса зберігають форму і відповідають розмірам; 

Смак і запах - мяса з ароматом овочів, спецій, сметани; 

Колір - від білого до світло-кремового: 

Консинстенція - мяка, соковита. | 
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Відхилення до маси порції --396 

Наявність харчових алергенів у страві : (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; (Г) глютен або його сліди; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і 
зберігання. 

Технологія приготування страви 

Яловичину варити 1 годину до пом'якшення волокон. Цибулю нашаткувати, моркву нарізати. Овочі обсмажити на 1/2порції 
вершкового масла. 

Пасеровані овочі змішати з вареним м'ясом, нарізаним кубиками та свіжими томатами, нарізаними скибочками. Все це залити 
киплячою водою, варити на слабкому вогні 15-20 хв., після чого злити бульйон та приготувати на ньому соус (в невеликій кількості 
бульйону розвести борошно або крохмаль, ввести тоненькою цівкою в основну кількість бульйону, добавити решту вершкового 
масла та довести до кипіння соус, проварити 10-15 хв на маленькому вогні), яким залити м'ясо та довести до кипіння. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Термін реалізації - 2 години. Температура подачі 65-75 "С 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Подається до гарніру, відповідно до маси порції. 

Характеристика готової страви: 

Зовнішній вигляд - м'ясо та овочі зберігають форму нарізки (к 

Смак і запах - тушкованого мяса з ароматом овочів та спецій; 

Колір - від темно-червоного до коричневого, колір мяса сірий 

Консинстенція - мяка, соковита, однорідна без грудочок борош 
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Відхилення до маси порції "390 

Наявність харчових алергенів у страві: (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; (Г) глютен або його сліди; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 

актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і 

зберігання. 

Технологія приготування страви 

Підготовлені овочі : картоплю, моркву, цибулю очистити та нарізати кубиком, яловичину також нарізати кубиком(масою 30-40гр). 

Овочі та м'ясо пасерувати на олії. Залити водою, додати спеції та сіль. Тушкувати на маленькому вогні до готовності та добавити 

вершкове масло. Довести до кипіння. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Термін реалізації - 2 години, Температура подачі -65-75 "С 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Викладають гарнір на верх викладають порціно шматочки м'яса відповідно до маси порції 

Характеристика готової страви: 

Зовнішній вигляд - м'ясо нарізане упоперек волокон, зберігає форму нарізки, овочі не розварені; 

Смак і запах - тушкованого мяса з ароматом овочів, спецій, приправ, соусу; 

Колір- від світло-кремового до кремового; 

Консинстенція - мяка, соковита, соусу однорідна. 
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и ї Яловичина | І категорії 

















Відхилення до маси порції --390 
Наявність харчових алергенів у страві : (Г) глютен або його сліди; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
М'ясо яловичини нарізати порційно великим кубиком(масою 30-40гр) та викласти у деко, залити соусом, тушкувати протягом 30 хв. при 
температурі 180 "С до повної готовності яловичини. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Термін реалізації - 2 години. Температура подачі -65-75 "С 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Викладають гарнір на верх викладають порціно шматочки м'яса відповідно до маси порції 
Характеристика готової страви: 
Зовнішній вигляд - м'ясо нарізане упоперек волокон та зберігає форму нарізки; 
Смак і запах - тушкованого мяса з ароматом спецій та приправ; 
Колір - від молочного до кремового; 
Консинстенція - мяка, соковита, соусу однорідна. 

ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ІННІСТЬ КАЛОРІЙНІСТ Ь) І ПОРЦІЇ: 
Маса порції, г В В Енергетична цінність, ккал о | 
70 
ик: Шеине віивне | нинилих 2 лкжа 


Технологічна торти М» 5.12 
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Печеня по-домашньому з яловичиною 
дуно зія: Основні страви 












" Нормавмісту на І порцію, г 
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г НИЙ |З ИН ЗБОННВИМНХ З СЛОНИ З ХО нн 
Відхилення до маси порції 39 


Наявність харчових алергенів у страві : (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 

України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 

Технологія приготування страви 

М'ясо порізати на шматочки упоперек волокон, кубиком масою 30-40 гр, запекти в олії та вершковому маслі. Додати нарізану кубиком 

картоплю, дрібно нарізану цибулю, моркву. Додати спеції, томатну пасту та сіль. Залити водою на 1,5 см. вище суміші. Запікати в духовій 

шафі при температурі 180 "С протягом 60 хв. до готовності. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Термін реалізації - 2 години. Температура подачі 165-75 "С 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Викладають гарнір на верх викладають порціно шматочки м'яса відповідно до маси порції 

Характеристика готової страви: 

Зовнішній вигляд - форма нарізки мяса та овочів зберігається; 

Смак і запах - тушкованого мяса з ароматом овочів і спецій; 

Колір - від темно-червоного до коричневого, колір мяса -сірий або коричневий; 

Консинстенція - мяка, ніжна, соковита. 

ХАРЧОВА ПОЖЕВИА. ТА ЕНЕРГЕТ ИЧНА ЦІННІСТЬ КАЛОРІЙНІСТ Ь) І ПОРЦІЇ: 

Жири, г нергетичі к 
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Цеожазна устенова 
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Технологічна карта М» 5.13 ГРОМАЛСЬКОГО ЗЛОРОВ'Я 
Чилі кон карне з яловичиною і їм ).М.Марзеєва НА України" | 


ія: Основні страви 


Яловичина великими шматками 


Катего 
| Ж 
яв 
8 
16 
р 
р 8 
вне 
зеарій 

Вихід готової страви, г 

Відхилення до маси порції --390 

Наявність харчових алергенів у страві : (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно- 

правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання 

і зберігання. 

Технологія приготування страви 

М'ясо яловичини подрібнюємо на м'ясорубці. Цибулю нарізати кубиками та припустити з яловичим фаршем на вершковому маслі. 

Додаємо до фаршу відварену квасолю, воду, томатний сік, сіль, перець. Тушкуємо 15-20 хв. до готовності. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Термін реалізації » 2 години. Температура подачі -65-75 "С 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Викладають гарнір на верх викладають порціно шматочки м'яса відповідно до маси порції 

Характеристика готової страви: 

Зовнішній вигляд - квасоля не розварена та овочі зберігають форму нарізки, м'ясо (фарш) розсипчастий; 

Смак і запах - тушкованого мяса з ароматом спецій та приправ; 

Колір - від темно-червоного до коричневого; 

Консинстенція - соковита, овочів мяка. 
| ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ: з яловичиною 
| | Маса порції, г | | Білкиго || | |0940 Жири,г | | Вуглеводиуг | | | | Енергетичнацінність, ккал | 
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Деожгана установа 
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Технологічна карта М» 6.01 


Рибні нагетси 12020, м.Киїз-54, вул.Попудогнка 50| 


нь ой за нь нь Бр ЛЬКИ, 3 налининннцр вар | зроненув ню зе Бо о и '| 


Категорія: Страви з риби. Страви з котлетної маси. 


Найменування сировини | 


ц Шк г 
з/п Гбрутто, | яетто г. "брутто, г | нетто, г Гб 
Філе минтая зі шкірою, що вироблене РЧР а Га Не 
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(23 Хабпшеничний цілзоверновий П) | 2500 1ІЗ00- 
р сани р оз 
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Вихід готової страви, г | 
Відхилення до маси по оціїї че39 і 
Наявність вопржних зані У страві : бі глютен або його сліди; ою ян й рам 


мч б; з - Ч 


б іі |. зеиЗюь гЬ А г ГЕНЕКЗЄ "б їі АЙ 


нормативно-правових актів аУкиінит щодо показників якості та оно харерних продуктів, упаковки, маркування, транспортування, 
приймання і зберігання. 

Технологія приготування страви 

Рибну сировину розморожують, розділяють на філе без шкіри та кісток. Філе пропускають через м'ясорубку разом з замоченим у 

воді хлібом, додають сіль, ретельно перемішують і вибивають. З рибної котлетної маси формують невеличкі приплюснуті прямокутники, 
вагою у 44-45 г/шт. Панірують в борошні, льєзоні і панірувальних сухарях. Викладають на деко, попередньо змащене олією, доводять до 
готовності у духовій шафі при температурі 180 С протягом 25-30 хвилин. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Термін реалізації - 2 години. Температура подачі 65-75 ?С 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Нагетси викладають зверху на гарнір, присипають сушеним кропом чи петрушкою. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - Нагетси прямокутної форми, запаніроані в сухарях, з румяною скоринкою викладені на гарнір, страва присипана 
сушеним кропом; 

Смак та запах - Приємні, притаманні страві з рибної котлетної маси. Колір - світло-коричневий. 

Консистенція- Мяка, ніжна, соковита. 

ХАРЧОВА (ПОЖИВНА ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) Ь) 1 ПО ТЇ: 


Рибні нагетси з соусом "Кетчуп" 
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Технологічна карта ХМ» 6.02 


Риба запечена з морквою та цибулею під соусом "Бешамель" 
Категорія: Страви з риби. 


Найменування сировини Но місту на порцію в 
з/п рено ручних ерате р гі сі 


Філе хека тихоокеанського зі шкірою, 
пахнути (Р) 1 5 15, | РИ 
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Відхилення до маси порції --390 
Наявність харчових алергенів у страві : (Р) риба; (Г) глютен або його сліди; (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; 


Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 

Філе хека розморожують, миють, нарізають на шматки вагою 30 г, роблять надрізи на поверхні, додають сіль, перець чорний мелений, 
гвоздику суху мелену, Моркву та цибулю очищають, миють, нарізають соломкою. Готують соус "Бешамель". На деко, попередньо 
змащене олією, викладають підготовлені овочі, зверху на овочі викладають щільно рибу, поливають соусом "Бешамель". Запікають при 
температурі 180 "С протягом 30 хвилин. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Термін реалізації - 2 години. Температура подачі 1365-75 "С 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Страву викладають на тарілку. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - Шматки риби з овочами запечені під соусом, з румяною скоринкою викладені на тарілку, 

Смак та запах - Приємні, притаманні запеченій страві з риби з морквою та цибулею, з ароматом і присмаком гвоздики. 

Колір - світло-коричневий. 

Консистенція- Мяка, ніжна, соковита. 

МАГЛОВА (ПОЖИВНА ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 пог, ЛИ 
| | Масапорції,г || | | Білки,г | | Жири,г |  Вуглеводи,г | | | Енергетична цінність, ккало80 
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Держгана установа 
"«ПІСТИТУТ 
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Технологічна карта М» 6.03 


Риба тушкована з овочами під томатним соусом 
Катего вія: Страви з риби. 


Найменування сировини Норма вмісту на 1 порцію, г 

. кі ка кі 
Філе хека тихоокеанського зі шкірою, 
що вироблене промисловістю (Р) 1115,0 1000,0| 66,9 1004 | 1338 | 1200 111,5 100,0 


з Де | ва | хз | | во | то 
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ПУ тааомй з 29 |12 рі роо ро ро ро ро рол - сегорат 
Ен ---- ннмии миня ви ми ние шоломом золи 
рГрінним -- --- рак ре ра Ге-рю ошорм | 
Олія соняшникова 
Гривня 1-3 рн 
Маса готових овочів з соусом | | 
Вихід готової страви, г 





Відхилення до маси порції --390 

Наявність харчових алергенів у страві : (Р) риба; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 

Філе хека миють, нарізають на шматки вагою 30) г, додають сіль. Моркву та цибулю очищають, миють, нарізають соломкою, пасерують 
на олії соняшниковій, Томатну пасту розводять, додаючи 50 г холодної кипяченої води. В посуд викладають пасеровані овочі, зверху на 
овочі викладають щільно рибу, поливають розведеною томатною пастою, додають лавровий лист. Тушкують при температурі 1580 "С 
протягом 30 хвилин. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Термін реалізації - 2 години. Температура подачі 5165-75 "С 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 


Зовнішній вигляд - тушковану рибу з овочами викладено на тарілці, полито томатним 
соусом. 

Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам, з ароматом і присмаком томатного соусу. 
Колір - властивий інгредієнтам, що входять до страви.Консистенція - ніжна, м'яка, соковита. 


Страву викладають на тарілку, поливають соусом, викладають овочі . 
Характеристика готової страв 


ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ | КА) краетвнюоми, І ПОРЦІЇ: 









Держазна устенова 

"ПУ СтИТУТ 
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Технологічна карта Х» 6.04 
Минтай, запечений у соусі "Бешамель" 
Катего ія: Страї 





Норма вмісту на І порцію, г 


враРа вані 
т 


| | 1786 | 1500 | 107 | 95 | єї | 
Ко ме 10.03) (МП, Л, Г) (1700 | пос | 2 Р 2 Р 153 - 
нов: З У пинннннннином пови вовни знеолино 
Маса запеченої риби ПРБАЕНЬ Й СВОДННИЮВ С виврваниви я я 
Маса готових овочів з сс Е» |; ОР Гр 

М І лою "Ра ''' ДФ ''0 Д-р і 
Відхилення до маси поро 4-39 


Наявність харчових алергенів у страві : (Р) риба; (Г) глютен або його сліди; (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України шодо 
показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Філе мінтая розморожують, миють, нарізають на шматки вагою 30 г, роблять надрізи на поверхні, додають сіль. Цибулю очищають, миють, нарізають 
кільцями. Готують соус "Бешамель". На деко наливають 100 г води, викладають підготовлені порційні шматки риби в один ряд шкірою догори, заливають 
соусом "Бешамель", додають цибулю. Запікають до готовності за температури 180 "С. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Термін реалізації - 2 години. Температура подачі 265-75 "С 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Страву викладають на тарілку, поливають соусом, посипають подрібненим свіжим кропом або петрушкою. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - Шматки риби з овочами запечені під соусом, з румяною скоринкою викладені на тарілку. 
Смак та запах - Приємні, притаманні запеченій страві з риби з цибулею, з ароматом і присмаком соусу "Бешамель". 
Колір - світло-коричневий. 
Консистенція - Мяка, ніжна, соковита, 
ХАРЧОВА (ПОЖИВНА; ТА внЕРСЛИЧНА. ІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОР ЧІ: 
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Технологічна карта М» 6.05 
Фрикадельки рибнь 
Категорія: Страви з риби 
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Відхилення до маси порції --390 
Наявність харчових алергенів у страві: (Р) риба; (Я) яйця; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
У країни щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Цибулю очищають, миють, нарізають. Рибу розморожують, відділяють м'ясо від кісток. Філе риби пропускають через м'ясорубку 2-3 рази, 
додають нарізану цибулю, яйця, воду, сіль, перець чорний мелений, ретельно перемішують і вибивають. 
Розробляють на кульки вагою по 40 г. Припускають протягом 25 хвилин. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Термін реалізації - 2 години. Температура подачі 1665-75 "С 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Фрикадельки гарнірують, поливають соусом. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - фрикадельки викладено на гарнір, полито соусом. 
Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам. 
Колір - властивий інгредієнтам, що входять до страви. 
Консистенція - ніжна, м'яка, соковита. 
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Технологічна карта М» 6.06 ін фо са 
Стіки рибні 
Катего ія: Страви з риби. 


Найменування сировини Норма вмісту на І порцію, г 
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Відхилення до маси порції 3 

Наявність харчових алергенів у страві : (Р) риба; (Г) глютен або його сліди; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 

Рибну сировину розморожують, розділяють на порційні шматки вагою по 30 г, додають сіль. Панірують в борошні, льєзоні і панірувальних 
сухарях. Викладають на деко, попередньо змщене олією, і запікають у духовій шафі при температурі 180 "С протягом 20 хвилин. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Термін реалізації - 2 години, Температура подачі --65-75 "С 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Стіки викладають на гарнір, посипають сушеним кропом чи петрушкою. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - стіки з румяною скоринкою викладено на гарнір, посипано сушеним кропом або петрушкою 

Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам. 

Колір - властивий інгредієнтам, що входять до страви. 

Консистенція - ніжна, м" яка, соковита. 
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Технологічна карта М» 6.07 ааноійо 
Котлети рибні 
заого ія: Страви 3 риби. Страви з шани маси. 





Норма вмісту на І порцію, г 
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Вихід готової страви, г 


Відхилення до маси порції --- 390 

Наявність харчових алергенів у страві : (Р) риба; (Я) яйця; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, 

Технологія приготування страви 

Цибулю ріпчасту очищають, миють, нарізають. Рибну сировину розморожують, розділяють на філе без шкіри та кісток. Філе нарізають 
на шматки, пропускають через м'ясорубку разом з цибулею. До отриманої маси додають яйця, сіль, перець чорний мелений, часник 
сушений, борошно, ретельно перемішують і вибивають. З рибної котлетної маси формують котлети. Довести котлети до готовності на 
пару. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Термін реалізації - 2 години. Температура подачі -65-75 "С 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Котлети викладають на гарнір, присипають свіжим подрібненим кропом або петрушкою. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - Котлети овальної форми викладені на гарнір, страва присипана свіжим подрібненим кропом або петрушкою. 

Смак та запах - Приємні, притаманні страві з рибної котлетної маси, приготованої на пару. Колір - світло-сірий. 

Консистенція - Мяка, ніжна, соковита. 
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Відхилення до маси рої зе39а 
Наявність харчових алергенів у страві : (Р) риба; (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і 
зберігання. 

Технологія приготування страви 

Картоплю очищають, миють, відварюють. Додають 1/2 кількості олії соняшникової, збивають пюре. Рибну сировину розморожують, 
розділяють на філе без шкіри та кісток, Філе пропускають через м'ясорубку, додають сіль, ретельно перемішують і вибивають. 
Томатну пасту розводять, додаючи 50 г холодної кипяченої води. Моркву та цибулю очищають, миють, нарізають соломкою, 
пасерують на решті кількості олії соняшниковій 5-7 хвилин, додаючи томатний соус. Рибний фарш змішують з пасеровкою, перцем 
чорним меленим, орегано сухим, тушкують кілька хвилин. Фарш викладають у форму, зверху рівномірно розподіляють пюре 
картопляне, запікають 20-25 хвилин при температурі 180 "С до появи скоринки. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання Термін реалізації - 2 години. Температура подачі 5165-75 ФС Спосіб 
реалізації (подання) споживачу 

Запіканку нарізають, викладають на тарілку, посипають сушеним кропом. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - Запіканка нарізана, з румяною скоринкою, викладена на тарілку. 

Смак та запах - Приємні, притаманні запеченій страві з риби тьа картоплі, з приємним присмаком і ароматом прянощів Колір - 
світло-коричневий. 

Консистенція - Мяка, ніжна, соковита. 
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Відхилення до маси порції --396 
Наявність харчових алергенів у страві : (МП - молочні продкукти, Я - яйця ; Л- лактоза; Г - глютен. 


Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Поєднати яйце, молоко, олію, масло вершкове, цукор та цедру лимону та замісити. Додати просіяне борошно та розпушувач. Вимісити 
тісто, Розкатати його товщиною |Ї см. Нарізати ромбіком вагою 23-24 г, викласти на деко та випікати при температурі 180 "С протягом 
20 хвилин. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Термін реалізації 1-2 год. Температура подачі - 10-15 "С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Порцію печива подають на пиріжковій тарілці. 
Характеристика готової страви: 
Зовнішній вигляд - правильної форми, добре пропечені; 
Смак і запах - в міру солодкий з приємним ароматом наповнювачів; 
Колір - ніжно лимонно-кремовий; 
Консинстенція - мяка з легкою хрустинкою. 
| ХАРЧОВА | ПОЖИВНА; ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ АЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ; 
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Відхилення до маси порції ---390 
Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти, Я - яйця ; Л- лактоза; Г - глютен. 


Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і 
зберігання. 
Технологія приготування страви 
Борошно просіяти. Змішати разом всі вологі інгридієнти та окремо змішати сухі. Поєднати сухі та вологі інгредієнти, замісити тісто, 
сформувати кульки розміром 23-24 г та розкласти на деко. Випікати 15 хв. при 180 "С. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Термін реалізації 1-2 год. Температура подачі --10-15 "С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Порцію печива подають на пиріжковій тарілці. 
Характеристика готового виробу: 
Зовнішній вигляд - вироби правильої округлої форми; 
Зовнішній вигляд - вироби правильої округлої форми; 
Смак і запах - властиві певним видам борошна з ароматом кориці; Колір - від світло-коричневого до темно-коричневого; 
Консинстенція - щільна, злегка хрумка. 
ХАРЧОВА слаживна ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ: 
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Відхилення до маси порції 4-39 
Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти, Я - яйця; Л- лактоза; Г - глютен. 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і 
зберігання, 

Технологія приготування страви 

Поєднати всі інгрідієнти та замісити тісто. Розкатати його товщиною 0,5см та випікати при температурі 170 ?С протягом 7-10 хв. 
Охолодження шуліку нарізають на квадратні шматки масою по 60-80 г. Полити ягідним або сметанковим соусом. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання Термін реалізації 1-2 год. Температура подачі --10-15 ?С. Спосіб реалізації 
(подання) споживачу 

Подають порцію щуліки на десертній мілкій чи пиріжковій тарілці, поливаючи ягідним або сметанковим соусом. 

Характеристика готової страви: 

Зовнішній вигляд - правильної форми, поверхня гладенька без тріщин і розривів; 

Колір - поверхні від золотистого до темно коричневого; 

Смак, запах - приємний, властивий виробу з прісного тіста з маковим наповнювачем; 

Консистенція - мяка. 
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Відхилення до маси порції --390 
Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти, Я - яйця ; Л- лактоза; Г - глютен. 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 

Приготування начинки. Помити сливи і видаліти кісточки. У разі використання заморожених слив їх попередньо розморозити. Розріжте 
їх навпіл і перебити або перетерти з цукром. Сливове пюре уваріть до густої консистенції. 

Приготування тіста. Просіяне пшеничне і кукурудзяне борошно змішати, додати яйця, розм'якшене вершкове масло, олію, цукор і сіль. 
Замісити тісто. 

Розмішати в мисці сухих дріжджі зі сметаною, додати суміш у тісто. Замісити пружне тісто, Загорнути готове тісто в харчову плівку і 
залишити на І годину в холодильнику. 

Дістати тісто з холодильника і розділити на частини масою 500 гр, кожну з яких розкачати в пласт діаметром приблизно 20 см. 
Поділити тісто на трикутники. 

На кожен трикутник необхідно викласти начинку зі слив. Загорнути кожен трикутник у форму рогалика. 

Викласти сформовані рогалики на деко, застелене пергаментом. Відстань між рогаликами має бути не менше 2 см, Змастити кожен 
рогалик жовтком. Випікати кіфлики при температурі 200 ?С, протягом 15-20 хвилин. Готові рогалики притрусити цукровою пудрою. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Термін реалізації 1-2 год. Температура подачі "10-15 "С. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Зовнішній вигляд "вироби правильної однакової форми з ніжною золотистою скоринкою; 

Смак і запах -смак здобного дріхджового тіста з ароматом наповнювачів; 

Колір - на розрізі тіста світло кремовий, начинки -темно коричневий; 
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Відхилення до маси порції пис 


Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти, Я - яйця ; Л- лактоза; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 

Яблука помити і розрізати навпіл. Ножем з яблук вибрати серцевину. Робити це слід обережно, щоб не прорізати стінки фруктів. 

Сир, цукор, крохмаль і яйце збити блендером до однорідної маси . Яблука начинити сирною масою і викласти у форму для запікання. 
Поставити у духовку, розігріту до 180-200 ФС. Запікати близько 30 хвилин - поки стінки яблука стануть м'якими(тривалість запікання 
залежить від сорту яблука). 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Термін реалізації - 1 година. Температура подачі 4-55 "С. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Подавати зі сметаною або сметанковим соусом. 

Характеритика готової страви: 

Зовнішній вигляд - запечені яблука мають на поверхні кірочку від золотистого до світло-коричневого кольору; 

Смак і запах - кислосолодкий з ароматом яблук; 

Колір - на розрізі від білого до світло кремового; 

Консинстенція - мяка, соковита. 
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Відхилення до маси порції ---396 


Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Підготовлені яблука розрізати на 4 частини. 
Зварити чай каркаде (20 г. сухих квітів каркаде на 400 мл. води) та розчинити у ньому частину цукру. Уварити, доки суміш не 
зменшиться в об'ємі у 2 рази. 
Яблука пересипати частиною цукру та запекти у духовій шафі з температурою 180 "С протягом 15 хв. (щоб трішки підрумянились, але 
не розварилися). 
Дістати яблука з духової шафи, залити концентратом каркаде та посипати корицею. 
Термін придатності до споживання та умови зберіганняТермін реалізації - І година. Температура подачі 155 "С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Характеристика готової страви: 
Зовнішній вигляд - часточки яблук зберігають форму нарізки після теплової обробки не розварені; 
Смак і запах - кисло-солодкий; 
Колір - на поверхні золотистий, всередині розовий; 
Консинстенція - яблук ніжна, кірочки яблук хрумка. 
ХАРЧОВА ПОЖИВНА ТА ЕНЕРГЕТИЧНА я КАЛОРІЙНІСТЬ) І пОРЦІЕ- 
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Технологічна карта Ж» 07.07 
Вертута з яблуком 
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Відхилення до маси порції --390 
Наявність харчових алергенів у страві: Я - яйця; Г - глютен. 


Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 

Яйце збити з олією в однорідну емульсію. Додати воду та борошно, замісити тісто. Поділити тісто на 3 частини. Розкатати тісто 
товщиною 1-2 мм. На розкатане тісто рівномірно розкласти начинку та скрутити в рулет. Посипати цукром та змазати олією. 
Випікати при 180 "С протягом 30-40 хв. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Термін реалізації 1-2 год, Температура подачі -10-15 ?С. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Характеристика готового виробу: 

Зовнішній вигляд - правильної форми, на поверхні румяна кірочка, поверхня без тріщин; 

Смак і запах - смак прісного здобного тіста з ароматом наповнювачів (яблука, кориці); 

Колір - від світло-кремового до світло-коричневого; 

Консинстенція - тіста мяка, начинки соковита. 
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Відхилення до маси паро 390 
Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти; Л- лактоза; Г - глютен. 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Відварити макарони до напівготовності у киплячій підсоленій воді, зливним способом протягом 10 хв. Готові макарони промити 
великою кількістю холодної питної води. 
Для приготування мак єнд чіз: 
Натерти твердий сир на великій тертці. 
Поєднати з соусом бешамель та половиною рецептурної кількості сиру. 
Запекти у духовій шафі при температурі 200 ?С протягом 5 хв. до розтоплення сиру. 
Перед подачею посипати страву сиром. що залишився, та поставити у духову шафу з температурою 200 ?С на 2 хв. Посипати мускатним 
горіхом, 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Термін реалізації - Ї година. Температура подачі 1535 "С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Перед подачею посипати страву сиром, що залишився, та поставити у духову шафу з температурою 200 "С на 2 хв. Посипати мускатним 
горіхом. 
Характеристика готової страви: 
Зовнішній вигляд - порційні шматочки, з румяною скоринкою на поверхні; 
Смак і запах - властиві макаронним виробам без запаху затхлості; 
Колір - на поверхні золотиста скоринка, на розрізі кремовий; 
Консистенція - макаронні вироби зєднані між собою. 
ХАРЧОВА ПОЖИВНА) ТА вен етична | ННІЄТЬ омінНа Ь - ПОРЦІЇ: | | 
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Вихід з смотанковим соусом, Г 


Відхилення до маси порції 1-396 
Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти, Я - яйця ; Л- лактоза; Г - глютен. 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Підготовлені моркву та яблуко чистимо і натираємо. Потім всі продукти зєднуємо, ретельно перемішуємо до однорідної маси та 
випікаємо 30 хв. при температурі 180 "С на змащеному листі, Готову запіканку злегка охолоджуємо і порціонуємо. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Термін реалізації 1-2 год. Температура подачі -10-15 ФС. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Порцію запіканки поливають сметаною або сметанковим соусом. 
Характеристика готової страви: 
Зовнішній вигляд - порціонні шматочки на поверхні з підрумяненою скоринкою; Смак і запах - в міру солодкий з ароматом кориці; 
Колір - на розрізі ніжно бурштиновий; 
Консинстенція - мяка, ніжна, соковита. 
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Вихід з сметанковим со сом г 
Відхилення до маси порції --390 
Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти, Я - яйця ; Л- лактоза; Г - глютен. 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Зварити манну крупу. Змішати її з перетертим сиром, яйцями, натертою морквою та яблуком, цукром, куркумою. ванілін. Підготовлену 
масу викласти шаром 3-4 см на змащений рослинним маслом і посипаний сухарями деко. Поверхню маси розрівняти, змастити 
сметаною та запікати у духовій шафі при температурі 180-200 оС, протягом 20-30 хв. до утворення на поверхні рум'яної скоринки. 

При відпустці нарізану на шматки квадратної форми запіканку поливають сметаною або солодкими соусами. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Термін реалізації - 1 година. Температура подачі 155 "С. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Порцію запіканки поливають сметаною або сметанковим соусом. 

Характеристика готової страви: 

Зовнішній вигляд -порційні шматочки квадратної форми з румяною скоринкою на поверхні; 

Смак і запах - в міру солодкий з ароматом кисломолочного сиру, яблука; 

Колір - від світло жовтого до лимонно-бурштинового; 

Консинстенція - однорідна( без грудочок), ніжна, мяка, соковита. 

ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) І ПОРЦІЇ: 

Запіканка -- рна з ряблу ом та морквою 


БА. ЗА | 
риої 14фНанниим вим «онмв злам зн 3652 
схрнана. 


Енергетична цінність, ккал | 

кн 14(аЖив вн даною 14(неНЕ дено 14 зкежеоняю 
Запіканка сир она з ябл ком та морквою із сметаною 

В ААЕВ й 

1299 | | 213,50 | 


и 
АНУ 
ел 
















нерериина цінність ккал 








| 180/15 зт 17.72 339.38 
200/15 





Технологічна карта Ме 07.11 || Держгана установа 
Запіканка сирна зі ягідним кюлі | а с т 
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Відхилення до маси порції --399 
Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти, Я - яйця ; Л- лактоза; Г - глютен. 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо 
показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Зварити манну крупу. Змішати її з перетертим сиром, яйцями, цукром, куркумою та ваніліном. 
Підготовлену масу викласти шаром 3-4 см на змащений рослинним маслом і посипаний сухарями деко. Поверхню маси розрівняти, змащустити 
сметаною, запікати у духовці протягом 20-30 хв. до утворення на поверхні рум'яної скоринки, При відпустці нарізану на шматки квадратної форми 
запіканку поливають сметаною або солодкими соусами. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Термін реалізації - Її година. Температура подачі 155 "С, 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Характеристика готової страви; 
Зовнішній вигляд - порційні шматочки квадратної форми з румяною скоринкою на поверхні; 
Смак і запах - смак кисломолочного сиру зароматом ванілі; 
Колір - ніжно- лимонний; 
Консинстенція - однорідна, без грудочок непротертого сиру, ніжна, пухка. | 
ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ: 
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Технологічна карта М» 07.12 
Запіканка сирна з бананом та сметаною - Держазна установа 
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Відхирення до маси порції 390 
Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти; Л- лактоза; Г - глютен. 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Підготовлену масу викладають шаром 3-4 см на змащений рослинним маслом і посипаний сухарями деко. Поверхню маси розрівняти, 
змастити сметаною, запікати у духовці впротягом 20-30 хв. до утворення на поверхні рум'яної скоринки. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання Термін реалізації - 1 година. Температура подачі 555 "С. Спосіб реалізації 
(подання) споживачу 
Характеристика готової страви: 
Зовнішній вигляд - порційні шматочки правильної форми, з румяною скоринкою на поверхні, яка щільно прилягає, 
Смак і запах - смак кисломолочного сиру з ніжним ароматом банану, ванілі; 
Колір - ніжно лимонний; 
Консинстенція - пухка, соковита, однорідна. 

ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ: 
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Держзана установа 
Технологічна карта М» 07.13 "ПЕСТИТУТ 
Львівський сирник з морквою та сметаною | нн АДСЬкОїЇ - 3 ЦО рн Я 
Маса, г 
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Відхилення до маси порції --39о | 

Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти, Я - яйця ; Л- лактоза; Г - глютен. 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 

актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 

Технологія приготування страви 

Сир кисломолочний подрібнити , змішати цукром та ванільним цукром, взбитими яйцями, натертою на терці моркву. Додати крохмаль, 

борошно просіяне, сіль, вершкове масло, Замісити тісто до однорідної консистенції. Розподілити масу в деко, змазане маслом, запікати 

при температурі 180 "С протягом 30 хв. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Термін реалізації - 1 година. Температура подачі 455 "С. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Нарізати на порційні шматки. Присипати цукровою пудрою або полити соусом. 

Характеристика готового виробу: 

Зовнішній вигляд - виріб порційно нарізаний з румяною скоринкою на поверхні 

Смак і запах- в міру солодкий з ароматом наповнювачів 

Колір-світло-жовтий 

Консинстенція-ніжна, пухка,соковита 

ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ: 
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Відхилення до маси порції зара 
Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти, Я - яйця ; Л- лактоза; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання, 
Технологія приготування страви 
Зварити рисову кашу. У готову рисову кашу, охолоджену до 60-70 ?С, додати протертий кисломолочний сир, збиті з цукром яйця, 
ванілін, розчинений у невеликій кількості води. Перемішати всі інгредієнти, Підготовлену масу викласти на змащений олією деко, 
поверхню маси вирівняти та змастити сметаною і запікати при температурі 180 оС протягом 10 -15 хв, до утворення на поверхні румяної 
кірочки. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Термін реалізації - 1 година. Температура подачі 4-55 2С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Подають запіканку зі сметаною або з ягідним кюлі. 
Характеристика готової страви: 
Зовнішній вигляд - на поверхні запіканки підрумянена кірочка без тріщин; 
Смак і запах - відповідає смаку каші, солодкуватий з приємним присмаком підсмаженої кірочки; 
Колір - кірочки золотистий,на розрізі властивий круп рису; 
Консинстенція - зерниста з рівномірно розприділеним наповнювачем. 
ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ: 
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| Вихідзягідним кюлі, го 0 175 145 
Відхилення до маси порції --399 
Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти; Л- лактоза; Г - глютен. 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання, 
Технологія приготування страви 
До манної крупи додати кефір, перемішати масу і залишити на 30 хвилин для набухання. 
Банани очистити від шкірки, зробити з них бананове пюре (за допомогою виделки чи м'ясорубки) та додати до маси, потім додати 
цукор, ванільний цукор, борошно пшеничне, соду. Все перемішати. 
В кінці розтопити вершкове масло та додати до суміші, перемішати. 
Підготовлену масу вилити на деко, змащене олією, шаром в 2,5-3 см в висоту та запекти у духовій шафі за температури 220- 250 "С 
протягом 30-40 хв. до готовності, 
Термін придатності до споживання та умови зберігання Термін реалізації - 1 година. Температура подачі 4-55 "С. Спосіб реалізації 
(подання) споживачу 
Готову запіканку нарізаїй на порційні шматки. Також запіканку можна присипати цукровою пудрою та додати до неї соус сметанний. 
Характеристика готової страви: 
Зовнішній вигляд - порційні шматочки на поверхні підрумянена шкірочка без тріщин; 
Смак і запах - властиві крупі манній з ароматом банану; 
Колір - кремовий; 
Консинстенція - пориста, соковита, ніжна. 
ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ: 
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Відхилення до маси порції ---390 
Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти, Я - яйця ; Л- лактоза; Г - глютен. 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
У теплій воді розчинити сіль, соду, додаюти взбиті яйця, кукурудзяне і пшеничне борошно, перемішати до утворення однорідної маси. 
Промиту, очищену від шкірки моркву натерти на терці і змішати з тістом. Сформувати оладки у необхідну форму, викласти на деко, 
попередньо змащене олією. Подавати оладки зі сметаною. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Термін реалізації 1-2 год. Температура подачі 40-45 ФС. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Подавати зягідним кюлі або сметаною. 
Характеристика готової страви: 
Зовнішній вигляд - оладки круглої форми 5-бсм.в діаметрі, 1, 5см.завтовшки, з добре підрумяненою поверхнею; 
Смак і запах - відповідає смаку каші, солодкуватий, з приємним присмаком; 
Колір - бурштиновий; 
Консинстенція - однорідна, соковита, з хрумкою скоринкою на поверхні. 

ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ: 
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Відхилення до маси порції ---396 
Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти, Я - яйця ; Л- лактоза; Г - глютен. 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Буряк зварити, почистити та подрібнити на тертці. 
Поєднати натертий буряк з яйцем, содою і борошном, сіллю, цукром та корицею. Ретельно перемішати тісто до однорідного стану. 
Розігріти на пательні олію. 
На пательню викласти ложкою тісто у формі млинчиків. Обсмажити бурякові панкейки по декілька хвилин з кожної сторони. Смажені 
панкейки відправити у духову шафу на 10 хв. при температурі 180 "С, щоб пропеклися в середині. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Термін реалізації 1-2 год. Температура подачі -10-15 ?С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Подавати зі сметаною або сметанковим соусом. 
Характеристика готової страви: 
Зовнішній вигляд - вироби круглої форми завтовшки 0,3 см.,діаметром 15 см., добре пропечені; 
Смак і запах - смак у міру солодкавий з ароматом буряка; 
Колір - червоно-малиновий; 
Консинстенція - мяка, еластична. 
ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ: 
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Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти, Л- лактоза; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Половину необхідної кількості молока вилити у каструлю та поставити на вогонь. Другу половину молока перелити у ємність, додати 
крохмаль, цукор та добре збовтати. 
Додати молочно-крохмальну суміш до підігрітого молока та, постійно помішуючи, довести до кипіння. Потрібно постійно помішувати, 
щоб молоко не пригоріло. 
Після того як молочна суміш прокипить протягом 5-10 хв.. необхідно розлити її порційно, дати остигнути, та поставити в холодильник 
на 4-6 годин, щоб бланманже застиг. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Термін реалізації - 1 година. Температура подачі 18-10 "С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Бламанже подають в порціїних стаканчиках. Можливо полити ягідним кюлі. 
Характеристика готової страви: 
Зовнішній вигляд - драглеподібна маса, охолоджена в порційній ємкості; 
Смак і запах - відповідають якісним показникам натурального молока; 
Колір - кремовий; 
Консинстенція - однорідна, без грудочок крохмалю,який не заварився, не о й Не допускається на поверхні плівки. 
ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ: 
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Відхилення до маси порції --399 
Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти, Я - яйця ; Л- лактоза; Г - глютен. 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Сир кисломолочний перетерти через сито, змішати з цукром, сіллю, корицею та яйцем. Додати борошно і замішати тісто, Нарізати тісто 
на шматочки розміром 1,5 на 1,5 см та варити у киплячій, підсоленій воді протягом 2-3 хв. (до моменту, коли вони спливуть на 
поверхню води). 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Термін реалізації 1-2 год. Температура подачі -10-15 "С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Перед подачею полити соусом до лінивих вареників. 
Характеристика готової страви: 
Зовнішній вигляд - правильної форми, поверхня гладенька без розривів: 
Смак і запах - відповідає виробу з прісного тіста з ароматом кисломолочного сиру; 
Колір - на розрізі від світло-сірого до світло-кремового; 
Консинстенція - щільна, 
ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ 
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Відхилення до маси порції 3-390 
Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти; Л- лактоза; Г - глютен. 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 

Технологія приготування страви 

В тепле молоко добавляють дріжджі сухі, цукор (1/2 порції), борошно ( 50 гр) і замішують тісто до консинстенції густої сметани. Поверхню 
опари посипають борошном і залишають для бродіння в теплому місці на 2 год. В процесі бродіння опара збільшується в обємі у 2-2,5 рази, на 
всій її поверхні зявляються бульбашки, які лопаються. Добавляють решту борошна та частину олії. Тісто підходить 1-1,5 год. в теплому місці. 
Обминають тісто, розкатують завтовшки 1-1,5 см. Змащують поверхню олією та посипають цукром та корицею. Загортають в рулет та нарізають 
на стовпчики в довжину 5 см. Виставляють на змащене олією деко, розрізом до верху, даючи відстань одне від одного. Вироби розстоюються в 
теплому місці. Випікаються при температурі 180-200 оС, 20-30 хв. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Термін реалізації 1-2 год. Температура подачі 7 10-15 "С. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

При подачі вироби поливають сметанковим соусом. 

Характеристика готового виробу: 

Зовнішній вигляд - виріб правильної форми з рівномірно пропеченою поверхневою кірочкою, яка щільно прилягає до мякуша. 

Смак і запах - відповідають дріджовому тісту з ароматом кориці, без присмаку гіркоти і надмірної кислотності; 

Колір - кірочки світло-золотистий або світло-коричневий; 

Консинстенція - тісто добре пропечене, еластичне,при легкому надавлюванні пальцем набуває первинної форми, некрихке, рівномірно пор 
ХАРЧОВА ПОЖИВНА) ТА ЕНЕР ВІЧНА НІСТЬ КАЛОРІЙНІСТ Р 1 ПОРЦІЇ: 
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Відхилення до маси пори Зо 

Наявність харчових алергенів у страві: Я - яйця ; (ГЦ) гірчиця; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 

На хліб намазати горохове пюре, покласти пів відвареного в круту яйця та полити соусом вінегрет. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Термін реалізації 1-2 год. Температура подачі -10-15 "С. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Тост с гороховим пюре і яйцем подають на пиріжковій тарілці. 

Характеристика готової страви: 

Зовнішній вигляд - відповідає назві страви, тобто форма відповідає шматочку хліба; Смак і запах - смак в міру солоний з ароматом 
наповнювачів горохового пюре); 

Колір - відповідає сировинному набору; 

Консинстенція - ніжна, мяка, соковита. 


ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ БАЛОМИНІСТЬ І ПОР 
Знвлих 4 зкжвавиню 
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Вегетаріанський закритий пиріг 


Вихід готової страви, г - 1000 
Відхилення до маси порції з-3Чо 
Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти, Л- лактоза 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Картоплю відварити, додати вершкове масло та зробити пюре, Сочевицю відварити до стану напівготовгості. Часник дуже дрібно 
подрібнити. Цибулю дрібно нарізати, пасерувати на рослинній олії, додати натерту моркву та пасерувати 5-7 хвилин. Додати томатну 
пасту, часник, відварену сочевицю та 100 мл. води. Тушкувати декілька хвилин, додати сіль та перець. 
Викласти масу в форму, зверху рівномірно розподілити картопляне пюре. Запікати 20-25 хв. при температурі 180 ФС до появи скоринки. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Термін реалізації - 2 години. Температура подачі --65-75 "С 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Нарізати пиріг на квадрати. Викласти шматок пирога в центр тарілки, довкола посипати сушеним кропом. 
Характеристика готової страви: 
Зовнішній вигляд» на поверхні румяна кірочка, без тріщин; 
Смак і запах - смак у міру солоний з присмаком пасерованих овочів та ароматом спецій; Колір - колір кірочки золотисий, на розрізі 
властивий кольору інгредієнтів; Консинстенція - мяка, соковита, форма нарізки овочів зберігається. 
| дана ПОЖИВНА: ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ин КАЛОРІЙНІСТЬ 1 ПОРЦІЇ: 
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Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти, Я - яйця ; Л- лактоза; Г - глютен. 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Зрізати з хліба скоринку. Хлібний м'якуш нарізати на тонкі скибки. 
Молоко підігріти, зняти з вогню, ретельно помішуючи, додати яйця, цукор та корицю. 
Скибки хліба викласти одним шаром в форму для запікання та залити молочно-яєчною сумішшю. 
Запікати в духовій шафі при температурі 180 ОС до готовності, коли хліб повністю поглине молоко та на поверхні утвориться золотава 
скоринка. | 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Термін реалізації 1-2 год. Температура подачі -10-15 "С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Подають порційно, порізано відповідно до маси порції. 
Характеристика готової страви: 
Зовнішній вигляд - на поверхні підрумянена кірочка; 
Смак і запах - притаманні батону з ароматом наповнювачів; 
Колір - світло-кремовий; 
Консинстенція - однорідна. 
ХАРЧОВА (ПОЖИВНА тА ЕНЕРГЕТИЧНА плвеьн ть Ка зоеганкао Ї; ПОР Ї. 
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біло вершкове б Л , 
Ед готової трави, г | - 120 
Відхилення до маси порції ч-390 | Й , 
Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти, Л- лактоза; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Гречану крупу перебирають, відділяють сторонні домішки, промивають декілька разів в холодній воді. В киплячу підсолену воду 
закладають підготовлену крупу та чебрець і відваріють до готовності 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі 465 ?С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
При подачі гречкану кашу полити розтопленим вершковим маслом. Температура подачі --65 С. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - крупа повністю розварена 
Колір - світло-коричневий 
Смак і запах - відаовідають даній крупі із запахом чебрецю 
Консистенція - розсипчаста 

ХАРЧОВА поживна) ) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА | ЦІННІСТЬ | КАЛОРІЙНІСТ Ь) Поеції: - 









Гречка з нареаанно пастою 
Категорія: гарніри 
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Відхилення до маси пора 396 

Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти, Л- лактоза; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 

актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 

Технологія приготування страви 

Гречану крупу перебирають, відділяють сторонні домішки, промивають декілька разів в холодній воді. В киплячу підсолену воду 

закладають підготовлену крупу, додають томатну пасту, Відварюють при слабкому кипінні до готовності. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі 565 "С, 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Подають гречкану кашу на гарнір додавши вершкове масло. Температура подачі 265 "С. 

Характеристика готової страви Зовнішній вигляд - крупа повністю розварена Колір - коричневий з червоним відтінком 

Смак і запах - відаповідають даній крупі з присмаком томатів 

Консистенція - розсипчаста | 
ХАРЧОВА (ПОЖИВНА ТА ЕНЕРГЕТЛ ИЧНА. ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ 1 ПОРЦІЇ: 
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Відхилення до маси порції ---390 
Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти, Л- лактоза: 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 

Рис перебирають, промивають декілька раз в холодній воді та закладають у підсолену, киплячу воду і відварюють при слабкому кипінні 
до готовності, При наявності зайвої води, зливають її, потім додають кмин. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі 465 "С. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Подають рис на гарнір, а також для приготування фаршів, Температура подачі 65 С. 

Характеристика готової страви Зовнішній вигляд - рис не розварений, не злипається 

Колір - світло-кремовий 

Смак і запах - відповідають вареному рису із смаком і запахом кмину 
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Відхилення до маси порції 390 
Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти, Л- лактоза; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 

Рис перебирають, промивають декілька разів в холодній воді та закладають у підсолену, киплячу воду та відварюють при слабкому 
кипінні до готовності. При наявності води, зливають її та додають орегано. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі 565 "С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Подають рис на гарнір додавши масло, а також для приготування фаршів. Температура подачі 165 "С, 

Характеристика готової страви Зовнішній вигляд - рис не розварений, не злипається 

Колір - світло-кремовий 

Смак і запах - відповідають вареному рису із смаком і запахом орегано 
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Відхилення до маси орні 3 

Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти, Л- лактоза; С - селера; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 

актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 

Технологія приготування страви 

Підготовлену цибулю і часник дрібно нарізають. Овочевий бульйон або воду розігріті практично до кипіння тримають на плиті на 

мінімальному вогні. 

асерують цибулю і часник у пательні з олією протягом 2-3 хвилин на середньому вогні, поки цибуля не стане прозорою. Додають до 

пательні рис, добре перемішують і смажать ще 1-2 хвилини. 

Після цього поступово додають у ризото гарячий овочевий бульйон або воду. Продовжують підливати рідину невеликими порціями 

через кожні 2-3 хвилини при постійному помішуванні. Рис повинен приготуватися до стану аль-денте, тобто залишатися трохи твердим 

всередині. На це може піти до 10-12 хвилин, Коли рис практично готовий, додають заморожений зелений горошок і добре перемішують, 

прогрівають ще 2 хвилини. 

У самому кінці приготування додають тертий твердий сир, щоб він розплавився. Додають сіль і перець за смаком. За консистенцією 

ризото повинно нагадувати рідку клейку кашу. 

Подають відразу після приготування. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі 165 "С. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Подають ризотто з горошком на гарнір. Температура подачі 165 "С. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - зерна частково розварені, не розділяються 

Колір - кремовий з ленетуватим віддітком від горошку 

Смак і запах - характерний для каші з даного виду крупи та зеленого горошку 

Консистенція - в'язка 

ХАРЧОВА (ПОЖИВНА ТА ЕНЕРГЕТИЧНА БІЖнІЄть (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ: СРО 
| | | ергетична цінність, ккал 8/8 
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Відхилення до маси порції те 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних 
нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, 
транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Горох очищують від домішок, промивають, відварюють до готовності та протирають через сито або подрібнюють 
блендером. Заправляють олією, сіллю та спеціями. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі 
165 7С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Подавати порційно. 
Характеристика готової страви Зовнішній вигляд - однорідна маса без грудочок. Колір - зеленуватий 
Смак і запах - відповідають продуктам, які входять в дану страву Конситенція - густа однорідна маса 
ХАРЧОВА пов нЕна ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ Ь (КАЛОРІЙНІСТЬ І ПОРЦІЇ: | 
| | | || Масапорції,г ||| |Білки,г | ||| ДЖири,г о | |(|/0 Вуглеводи, г | Енергетична цінність, ккал 
| 






Лобіо з квасолею 
Категорія: гарніри 
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Технологічна карта Хе 08.09) 130, 0 150,0 125,0 125, 0 ж - 0, 0 


Морква столова садка до щі 01. і Яни 
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Олія соняшникова рафінована 


Вихід готової страви, г 


Відхилення до маси порції 390 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Цибулю та моркву очищають, нарізають дрібним кубиком, пасерують на олії, додають відварену квасолю, заливають томатним соком і 
водою. Тушкують 10-15 хв., доводять до смаку. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі 465 "С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Подавати порційно 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - квасоля не розварена, зберегла свою форму 
Колір - квасоля зберегла червоний колір 
Смак і запах - відповідають продуктам, які входять до складу страви. 
Контсистенція - квасолі - м'яка, цибулі та моркви - м'яка, соковита 

ХАРЧОВА ОЖИВНА) ТА зар ененана нене КАЛОРІЙНІСТЬ ЗИ ПОРЦІЇ: 
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ср до маси кн 396 

Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти, Л- лактоза; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних 

нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, 

транспортування, приймання і зберігання. 

Технологія приготування страви 

Квасолю перебирають, відділяють сміття, промивають в холодній воді. Замочують в холодній воді на 5-8 годин. Перед 

варінням воду зливають і заливають новою водою в пропорціях 1:2. Варять при слабкому кипінні під закритою кришкою 

до повної готовності. В кінці варки додають сіль. Після відварювання додають вершкове масло. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Напівфабрикат зберігають 2 години після приготування. Спосіб реалізації (подання) споживачу Використовують для 

приготування страв. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - квасоля не розварена, повністю набухла. 

Колір - кремовий 

Смак 1 запах - властиві смаку та запаху бобових 

Контсистенція - зерна квасолі м'які 

ХАРЧОВА | от ТАЇ зр БАН ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) Ї а 
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Відхилення до маси порції 390 

Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти, Л- лактоза; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно- правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання, 
Технологія приготування страви 

Квасолю перебирають, відділяють сміття, промивають в холодній воді. Замочують в холодній воді на 5-8 годин. Перед варінням воду 
зливають і заливають новою водою в пропорціях 1:2, Варять при слабкому кипінні під закритою кришкою до повної готовності, В кінці 
варки додають сіль. Після відварювання додють вершкове масло. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Напівфабрикат зберігають 2 години після приготування. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Використовують для приготування страв. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - квасоля не розварена, повністю набухла. Колір - бордово-коричневий 

Смак і запах - властиві смаку та запаху бобових 

Контсистенція - зерна квасолі м'які 

ХАРЧОВА пожиннВІ ота ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ: 
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Відхилення до маси рн т. 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо 
показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 

Технологія приготування страви 

Квасолю замочують на ніч у воді. Цибулю нарізають дрібними кубиками, пасерують на олії. Окремо відварюють до готовності підготовлену та нарізану 
на невеликі шматочки картоплю, квасолю та горох. Картоплю, горох та частину квасолі перетерають на пюре. 

Всі інгредіенти змішують, перед подачею прикрашають сухим кропом. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі --65 "С. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Подається порційно 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - однорідна маса з часточками непротертої квасолі 

Колір - кремовий 

Смак і запах - відповідають продуктам, які входять в дану страву 

Консистенція - м'яка, соковита 


ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ: 
Маса порції,г | |Білкидг ||| | РЖири,г о | ||4/-|Вуглеводи,г | --- Внергетична цінність, ккал 
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Відхилення до маси порції Рита 
Наявність харчових алергенів у страві ; МП - молочні продкукти, Я - яйця; Л- лактоза; Г - глютен. 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо 
показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання 1 зберігання. 
Технологія приготування страви 
Картоплю очищають, відварюють та перетирають до пюреподібного стану. Додають до товченої картоплі борошно, яйця, сіль і добре перемішують. 
Формують невеличкі кульки діаметром 2 см. та злегка притискають зверху виделкою. Відварюють до готовності в підсоленій киплячій воді протягом 5 
хв. Готові ньокі заправити вершковим маслом. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі -65 "С 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Подають ньокі картопляні на гарнір. Температура подачі 2-65 С. 
Характеристика готової страви Зовнішній вигляд - однакової форми, нерозварені 
Колір - кремовий 
Смак і запах - відповідають продуктам, які входять до складу страви. 
Консистенція - м'яка, пружна 

ХАРЧОВА ПОЖИВНА | ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ІЧНИСТ Ь (Б АЛОРІЙНІСТЬ; 1 ПОРЦІЇ 
| | | | | Масапорції,г |Білкикг ||| ЇЖири,г ||| |Вуглеводиг | |||4|4040808 згетична цінність, ккал 
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Технологічна карта Ж» 08.12 
Відварена картопля з вершковим маслом 
Категорія: гарніри о 
Найменування сировини 
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Відхилення до маси порції ---390 
Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти, Л- лактоза; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно- правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Обчищену картплю нарізають на невеликі часточки та відварюють у підсоленій воді до готовності. Воду зливають та додають масло 
вершкове, посипають нарізаним свіжим або сухим кропом. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі -659С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Відварену картоплю посипати нарізаним кропом свіжим або сухим 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - картопля нерозварена, часточки однакові за роззміром Колір - від білого до світло-кремового 
Смак і запах - свіжозвареної картоплі. Смак у міру солоний. 
Консистенція - розсипчаста або помірно міцна 

- ХАРЧОВА ( ПОЖИВНА ТА НИЕТИЧНА ЦІННІСТ Ь БАТЮВІВНЕСХВІ І ПОРЦІЇ: 
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Технологічна карта М» 08.13 
Картопляне кл з орегано 


Категорія: гарніри 
Найменування сировини 
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Відхилення до маси порції 3 
Наявність харчових алергепів у страві: МП - молочні продкукти, Л- лактоза; 
Харчові продукти 1 продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Обчищають однакові за розміром бульби картоплі і заливають гарячою водого, додають сіль, закривають кришкою і відварюють до 
готовності. Після чого зайву воду зливають, картоплю підсушують. Варену гарячу картоплю перетирають у протирочній машині. 
Температура протирання картоплі повинна бути не нижче 80 ?С, інакше картопляне пюре буде тягучим, що різко погіршить його смак і 
зовнішній вигляд, У гарячу протерту картоплю влиають при безперервному помішуванні в два- три прийоми гаряче кип'ячене молоко, 
вершкове масло та орегано. Суміш збивають до отримання пишної однорідної маси. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі 165 "С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Подають картопляне пюре на гарнір поливши вершковим маслом. Температура подачі "635 "С. 
Характеристика готової страви Зовнішній вигляд - однорідна маса, без грудочок Колір - білий або жовтуватий 
Смак і запах - відповідають продуктам, які входять до складу страви з запахом орегано . Смак у міру солоний 
Консистенція - густа, пишна, однорідна, без не протертих шматочків картоплі . 
ЗЗЕНЕНА | пара ) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ КАЛОРІЙНІСТ Ь) 1 ЕНН 
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Овочі припушені з соусом "Бешамель ГРОМ - ас ьк: го - зДОРи У | 

Категорія: гарніри Р 
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Відхилення до маси порції 39 
Наявність харчових алергенів у страві : МП - молочні продкукти, Л- лактоза; Г - глютен. 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Підготовлену моркву нарізають кубиком, білокачанну капусту шашками. Овочі припускають з зеленим горошком до напівготовності та 
заливають соусом "Бешамель", додають сіль і доводять до готовності протягом 3-5 хв. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі 4-65 ФС, 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Подавати порційно. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - овочі не розварені, зберегли форму нарізки після приготування. 
Колір - овочі зберегли свій колір після приготування 
Смак і запах - відповідають продуктам, які входять в дану страву 
Консистенція - консистенція соусу однорідна, без комочків, овочів- м'яка, соковита 
ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ КАЛОРІЙНІСТЬ І ПОРЦІЇ: 
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Кускус розсипчастий 
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Відхилення до маси порції че3Уо 

Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти, Л- лактоза; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 

Кус-кус змішують з сіллю та сухою м'ятою. В киплячу воду всипають підготовлену крупу, доводять до кипіння, виключають та 
залишають в посудині з щільно накритою кришкою на 15 хв. Додають вершкове масло. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі 65 "С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Подають кускус з овочами на гарнір . Температура подачі 165 "С. 

Характеристика готової страви Зовнішній вигляд - крупа повністю розварена 

Колір - жовтуватий 

Смак і запах - відаовідають даній крупі із запахом м'яти 

Консистенція - кус-кус набухлий, розсипчастий 

ХАРЧОВА подивеа РА ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ пкАПОМІВНИСТВ 1 ПОРЦІЇ: 
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Технологічна карта Ж» 08.16 | Держсана установа 
Овочева паелья з куркумою (морква, цибуля) " ПАСТИ УТ 
Категорія: гарніри - | гео МАДС і 0 Р РЕ а 
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Відхилення до маси порції --390 
Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти, Л- лактоза; С - селера; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Підготовлену цибулю та моркву натирають на терці, пасерують на олії та додають томатну пасту. Додають попередньо перебраний, промитий 
декілька разів в холодній воді рис, куркуму, сіль та овочевий бульйон. Відварюють до готовності при слабкому кипінні, в кінці приготування 
додають вершкове масло. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі 465 "С, 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Подають паєлью з овочами на гарнір порційно. Температура подачі 65 ?С., 
Характеристика готової страви Зовнішній вигляд - рис не розварений, не злипається 
Колір - кремовий з червоним відтінком 
Смак і запах - відповідають продуктам, які входять до складу страви 
Консистенція - овочі добре розварені, але зберегли свою форму, рис розварений в'язкий 
ХАРЧОВА | ПОЖИВНА) 1. ТА  НЕНРСЕТЧАНА нан СКАЛОРІННІСТЬ І ПОРЦІЇ: 
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Овочеве соте 
Категорія: гарніри 


Найменування сировини 
Кабачок свіжий вир п ни на ни нн 
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| Вихід готової страви, г ВБИТІ ПІБННБЄИР | .ТЛНИЙ МИЕЛЬНЕНЯХ З хна прави БЖ 
Відхилення до маси порції ---395 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Підготавлені баклажани, нарізають на кубики та замочують у підсоленій воді на 20 хв, після чого дістають з води і дають їм зтекти. Кабачки, 
томати, перець солодкий миють та нарізають кубиками. Моркву та цибулю нарізають кубиками або натирають на крупній терці, пасерують з 
частиною олії. Всі овочі з'єднують на деко, додають сіль, решту олії та сухий базилік. Запікають в духовій шафі до готовності при температурі 
180 С. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі 465 "С, 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Подають овочеве соте як на гарнір посипавши дрібно нарізаною петрушкою, так і як теплий салат. Температура подачі 165 "С. 
Характеристика готової страви Зовнішній вигляд - овочі зберегли форму нарізки 
Колір - відповідає овочам, які входять до страви 
Смак і запах - відповідають продуктам, які входять до складу страви із запахом базиліку. 
Консистенція - соковита, м'яка 
ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ. калонінцість | І. ПОРИ | ІЇ: 
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Овочеве соте "Літне" - РОМ. А«ДСЬкКОГО З ІОРОВ'Я 
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Відхилення до маси |; порції Зб 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Кабачки, томати, перець солодкий миють, нарізають кубиками. Моркву та цибулю нарізають кубиками або натирають на крупній терці, 
пасерують з частиною олії. Всі овочі з'єднують на деко, додають сіль, решту олії та сухий базилік. Запікають в духовій шафі до готовності при 
температурі 180 "С. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі 4-65 "С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Подають овочеве соте як на гарнір посипавши дрібно нарізаною петрушкою, так і як теплий салат. Температура подачі -65 "С. 
Характеристика готової страви Зовнішній вигляд - овочі зберегли форму нарізки 
Колір - відповідає овочам, які входять до страви 
Смак і запах - відповідають продуктам, які входять до складу страви із запахом базиліку. 
Консистенція 
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Технологічна карта М» 08.19 
Овочеве рагу з зеленим горошком 
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Відхилення до маси порції а 


Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо 
показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 

Технологія приготування страви 

Підготовлену картоплю нарізають кубиками. Кабачки, перець солодкий миють, нарізають кубиками, Моркву та цибулю нарізають кубиками або 
натирають на крупній терці, пасерують з частиною олії разом з томатною пастою. Всі овочі з'єднують на деко, додають горошок свіжоморожений, сіль, 
решту олії та хмелі-сунелі, воду і тушкують в духовій шафі до готовності при температурі 180 ?С. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі -65 "С. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Подають овочеве рагу з горошком на гарнір посипавши дрібно нарізаною петрушкою. Температура подачі 165 "С. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - овочі зберегли форму нарізки 

Колір - відповідає овочам, які входять до страви 

Смак і запах - відповідають продуктам, які входять до складу страви. 

Консистенція - овочів - м'яка, соковита 
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Вихід готової страви, г 
Відхилення до маси порції «396 
Наявність харчових алергенів у страві : МП - молочні продкукти, Я - яйця; Л- лактоза; Г - глютен. 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 

Кабачки миють і нарізають на стіки - прямокутники, товщиною 1,5-2 см. Нарізані кабачки спочатку панірують в просіяному борошні, 
потім у яйцях збитих з водою, після чого панірують у сухарях змішаних з тертим сиром. Викладають запаніровані кабачки на деко, яке 
змащене олією і запікають до утворення золотистої кірочки при температурі 180 ФС. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі 165 "С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Подають кабачки в паніровці на гарнір. Температура подачі -65 "С. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - паніровка міцно тримається на шматочках кабачків 

Колір - золотистий 

Смак і запах - відповідають продуктам, які входять до складу страви Консистенція - м'яка, кірочка - хрумка 

ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) І ПОРЦІЇ: 
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Технологічна карта М» 08.21 
Пшоняна каша з квашеною капустою 
Категорія: гарніри 
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Відхилення до маси порції ---390 
Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти, Л- лактоза; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно- правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Пшоняну крупу промивають спочатку кілька разів теплою водою (40-50 ?С) потім гарячою (60-70 ?С) і варять пшоняну кашу на воді. 
Готову кашу змішують з квашеною капустою попередньо дрібно нашаткованою та промитою кип'яченою водою. Додають вершкове 
масло, імбир сушений, перець чорний, сіль та тушкують протягом 3-5 хв. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі 65 "С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Подавати порційно. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - пшоно повністю розварене, капуста зберегла свою форму 
Колір - кремовий 
Смак і запах - відповідають продуктам, які входять в дану страву 
Костистенція - в'язка 

ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ: ||| | 
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Горохове пюре з чорносливом 
Категорія: гарніри упро 
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Відхилення до маси порції ---390 
Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти, Л- лактоза; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
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актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 


Технологія приготування страви 


Горох очищують від домішок, промивають, відварюють до готовності. Чорнослив без кісточок промивають, замочують, відварюють до 


готовності та перетирають через сито або подрібнюють блендером разом з відвареним горохом, додають сіль та заправляють олією та 


вершковим маслом. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 2 години на марміті з моменту приготування Температура подачі -65 ?С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Подавати порційно. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - однорідна маса. 

Колір - темно-кремовий 

Смак і запах - смак властивий гороху та чорносливу, кисло-солодкий, помірно-солоний 

Контсистенція - однорідна маса без грудочок 
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Відхилення до маси порції 395 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Кус-кус змішують з сіллю, сухою м'ятою та олією. В киплячу воду всипають підготовлену крупу, доводять до кипіння та додають 
попередньо натерті на крупній терці та протушковані буряк і моркву. Отриману суміш залишають у посудині з щильно накритою 
кришкою на 15 хв, При подачі зверху кус-кус прикрашають нарізаними скибочками квашених огірків або помідорів, що нарізані 
дольками. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі --63"С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Подають кускус з овочами на гарнір, Температура подачі 565 С. 
Характеристика готової страви Зовнішній вигляд - крупа добре розварена 
Колір - малиновий 
Смак і запах - відповідають продуктам, які входять до складу страви із запахом м'яти. Консистенція - кус-кус набухлий, розсипчастий 
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Галушки (Г, МП, Л, Я) 
Категорія: гарніри 
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Відхилення до маси порції --- 390 
Наявність харчових алергенів у страві : МП - молочні продкукти, Я - яйця; Л- лактоза; Г - глютен. 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Змішують всі інгредієнти, замішують круте тісто. Розкачують його в жгут діаметром 1-2 см та нарізають галушки вагою по 10 гр. 
Відваріють в киплячій підсоленій воді. Готові галушки додають в суп з галушками або використовують, як гарнір. Галушки для гарніру 
змастити вершковим маслом. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Використовувати зразу після приготування 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Тісто формують у жгут нарізають порційно і відварюють. Варені галушки подають, як гарнір або використовують для супу з галушками. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - тісто еластичне, без комочків борошн, не прилипає до рук та столешні 
Колір - кремовий 
Смак і запах - відповідають продуктам, які входять до складу страви. 
Консистенція - еластична, пружна 
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Технологічна карта Х» 08.25 


Булгур 
Категорія: 






Відхилення до маси порції 396 
Наявність харчових алергенів у страві : Г - глютен. 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Крупу булгур промивають та засипають у киплячу, підсолену воду. Після закипання зменшують нагрів, додають олію і відварюють до 
готовності, 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі 5-65 ?С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Подають порційно. Температура подачі 265 "С. 
Характеристика готової страви Зовнішній вигляд - крупа добре розварена, не злипається 
Колір - золотистий 
Смак і запах - запах відвареної крупи булгур, смак вміру солоний, 
Консистенція - розсипчаста 
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Відхилення до маси порції «396 

Наявність харчових алергенів у страві : МП - молочні продкукти; Л- лактоза; Г - глютен. 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 

актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 

Технологія приготування страви 

Крупу пшеничну перебирають, відділяють сторонні домішки, промивають декілька разів в холодній воді. У киплячу підсолену воду 

закладають крупу, відваріють протягом 25 хв. до повної готовності. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі 4-65 "С. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Подають пшеничну кашу на гарнір, поливши вершковим маслом. Температура подачі 65 "С. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - крупа добре розварена, тримається на тарілці гіркою 

Колір - світло-сірий 

Смак і запах - смак та запах відвареної пшеничної крупи 

Консистенція - в'язка 

ХАРЧОВА (ПОЖИВНА | та ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ 1 ПОРЦІЇ: 
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Відхилення до маси порції --396 
Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти, Л- лактоза; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 

Сочевицю перебирають, промивають і замочують у холодній воді на 1 год, Після цього поміщають сочевицю в каструлю і 

заливають водою, додають сіль та ставлять на сильний нагрів для швидкого закипання. Коли вода закипить, зменшують нагрів до 
середнього рівня і відварюють до готовності близько 20-25 хвилин. За 5-10 хв. до кінця варіння до сочевиці додають аніс та корицю. За 
допомогою друшляка із сочевиці зливають зайву воду, повертають масу в каструлю та додають рослинну олію. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 2 години на марміті з моменту приготування. Температура подачі 5-65 ?С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Подають сочевицю на гарнір додавши вершкове масло Температура подачі 565 "С, 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - сочевиця після варіння добре набухла, зберегла свою форму 

Колір - відповідає виду сочевиці 

Смак і запах - відповідають даному виду бобових із запахом анісу та кориці 

Консистенція - в'язка 


Маса порції, г. 
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Відхилення до маси порції ---396 
Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти, Л- лактоза; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Всі інгедієнти змішують в деко та доводять до готовності в духовій шафі при температурі 180 "С. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання? години на марміті з моменту приготування. Температура подачі 165 "С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Подають банош на гарнір. Температура подачі 165 "С. 
Характеристика готової страви Зовнішній вигляд - каша тримається на тарілці гіркою 
Колір - золотистий 
Смак і запах - у міру солоний з присмаком кукурудзяної крупи. 
Консистенція - в'язка 
ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ: 
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Горох жовтий сушений || - | р 300 | 2950 | 600 | 590 | ксринєсонеси 29.5 

нин -- З Нонна ни ання но сви вим ни А 120,0 





Вихід готової страви, го 100 

Відхилення до маси порції ---39/6 | 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання, 
Технологія приготування страви 
Горох очищують від домішок, промивають, відварюють до готовності. Відварений горох подрібнюють блендером до пюре подібної 
маси. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 2 години на марміті з моменту приготування Температура подачі 4-65 С. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Пюре використовують для приготування перших страв 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - однорідна маса. 
Колір - темно-кремовий 
Смак і запах - смак властивий гороху 
Контсистенція - однорідна маса без грудочок 

ХАРЧОВА ПОЖИВНА ТА ЕНЕРГЕТИЧНА п (КАЛОРІЙНІСТЬ І аа ДЕ 










пер Ж гама установа 
| Технологічна карта ХМ» 9.01 | ЗДИАСТИІ УТ 

Бісквіт банановий безглютеновий | ФРОМАЛСЬКОГО ЗЛОРОВ'Я 
Категорія: Борошняні кондитерські вироби (безглютенові) ні | 
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Відхилення до маси ' порції 39 
Наявність харчових алергенів у страві: Я - яйця; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогамчинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування виробу 

Очищений банан збивають в пюре. Яйця зміщують з сіллю та цукром, нагрівають до температури 45-50?С і збивають до збільшення 
об'єму в 2-3 рази. З'єднують яєчну суміш з банановим пюре, продовжують збивати до 

пишної однорідної маси. Потім додають підготовлену суміш двох видів просіяного борошна, тапіоки і какао- порошку, швидко 
замішують тісто, намагаючись не порушувати структури яєчної піни. Консистенція тіста як густа сметана. Тісто не підлягає 
зберіганню, тому одразу ж випікається. Тісто наливають у застелене пергаментом деко на 2/3 його висоти і випікають 25 хв при 
температурі 180"С. Після випікання бісквіт охолоджують, 

Термін придатності до споживання та умови зберігання Термін придатності готового виробу - 1-2 год. Температура приподаванні 410-159С. 
Спосіб реалізації (поданняспоживачу 

Після випікання та охолодження бісквіт нарізають на квадратні шматки масою по 60-80 г. Подають порціюбісквіту на десертній мілкій 
чи пиріжковій тарілці, поливаючи ягідним або сметанковим соусом. 

Характеристика готового виробуЗовнішній вигляд: 

форма - квадратної форми шматок бісквіту, без пошкоджень, з рівними зрізами; 

поверхня - шорсткувата, злегка бугриста. Допустимі поодинокі не розтріскані пухирці та наявністьмілких тріщин; 

колір - від світло-жовтого до світло-коричневого, без підгорілості. 

Вид в розрізі. Не крихкий, добре пропечений, пористий, без яні та слідів непромісу, при просочуванні соусом не втрачає форми. 
Смак і запах. Приємні, характерні бісквіту відповідно до р 
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у ранка з корицею безглютенова 


Категорія: Здобні хлібобу лочні вироби 
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ан до маси о З-3бо 
Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти, Я - яйця; Л- лактоза; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогамчинних нормативно-правових актів України щодо 
показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування виробів 
Змішують всі види борошна, топіоку, псиліум, сухі дріжджі, половину цукору, додають воду, нагріту до температури 30-357С, і яйця. Вимішуючи тісто, В 
тісто вмішують розтоплене вершкове масло та 2/3 частини олії. 
Дати тісту підійти в 1-1,5 рази. Тісто має бути м'яким, трохи прилипати до рук. Тісто розкочують в пласт 1,5-2 см, змащують частиною олії, посипають 
цукром та корицею, загортають в рулет та нарізають на шматки по 100 г для булочки виходом 60 г чи вагою 120 г для булочки виходом 80 г. Вироби 
викладають на деко, попередньо змащене олією, випікають 30-40 хв при температурі 2009С. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Термін придатності готового виробу - 1-2 год. Температура при подаванні -10-15"С. 
Спосіб реалізації (поданняспоживачу Булочку подають цілою на пиріжковій тарілці. Характеристика готового виробу 
Зовнішній вигляд: 
форма - відповідає виду виробу, 
поверхня - відповідає виду виробу, без забруднення; 
колір - від світло-жовтого до темно-коричневого, без підгорілості. 
Стан м'якушки, Пропечена, еластична, не волога на дотик, без слідів непромісу. При легкому стисканні пальцями між верхньою та нижньою скоринками 
мякушка приймає початкову форму. 
Смак і запах. Властиві і дано І 
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Відхилення до маси порції --396 

Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти, Я - яйця, Л- лактоза; 

Харчові продукти ії продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогамчинних нормативно-правових актів України щодо 
показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 

Технологія приготування виробів 

Попередньо оброблені курячі яйця, сіль та цукор добре змішують до утворення піни, додають холодне молоко (509онормита просіяну суміш борошна і 
тапіоки, збивають до однорідної маси, поступово доливаючи залишок молока. 

Готове рідке тісто проціджують. 

На розігріту пательню (як правило, діаметром 24-26 см), змащену олією, наливають рідке тісто і, повертаннямпательні, розподіляють його рівним шаром по 
всій її поверхні. Обсмажують млинчик з однієї сторони, потім 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Термін придатності готового виробу - 1-2 год. Температура при подаванні --10-15"С. 

Спосіб реалізації (поданняспоживачу 

Подають на десертній мілкій тарілці зі сметаною або ягідним кюлі. 

Характеристика готового виробу 

Зовнішній вигляд. Форма - плоска, кругла. Поверхня - гладка з дрібною рівномірною пористістю, безтріщин, наскрізних дірок та надривів. 

Колір. Від білого до світло-кремового. Консистенція. Однорідна, м'яка, еластична, не липка т не підсохла, властива даному виду тіста. 

Смакі запах. с Ха актерний для використаного виду борошна, без сторонніх сма 
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Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних 
нормативно- правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, 
транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
У завчасно запипяченій та охолодженій воді до теператури 18 ?С розчиняють сіль та цукор. До розчину додають оцет 
спиртовий та олію. Ретельно перемішують до утворення однорідної емульсії. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Термін реалізації з моменту приготування 1 - 2 год, Температура зберігання 8 - 10 "С 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Подають, як заправку до салату. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - однорідна емульсія. Не допускається відкремлення рідини 
Смак і запах - притаманний наявним рецептурним інгредієнтам 
Колір - жовтуватий 
Консистенція - напіврідка 
ХАРЧОВА ОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА с ИН КЕОРІННИ СТЬ 1 ПОРЦІЇ: 
рій 
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Технологічна кар ХМ» 10.02 
Соус "Вінегрет" 
Категорія: соуси та заправки 


Найменування сировини 
негасуанв Продано Мелані ЖЕНЕ 
шен ---- сг Знннююненяю ломи живи щепи чо пк 


| Олія соняшникова рафінована Й 30 830 
винна 1------ пня --троза з 
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Наявність: харчових алергенів у страві: (ГЦ) гірчиця; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно- правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 

Розчиняють сіль в оцті спиртовому . Додають олію соняшникову рафіновану, соус "гірчиця" або гірчицю харчову та цукор- пісок. Ретельно 
пермішують до утворення однорідної емульсії, 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Термін реалізації з моменту приготування 1 - 2 год. Температура зберігання 8 - 10 С 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Подають, як заправку до салату. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - однорідна емульсія. Не допускається відкремлення рідини 

Смак і запах - притаманний наявним рецептурним інгредієнтам 

Колір - жовтувато-золотавий 

Консистенція - напіврідка 

ХАРЧОВА уовивнМ ТА Енн РН ЦІННІСТЬ з )1 ПОРЦІЇ 





нергетична цінність, ккал 


522 





й. й і Й У Г | 
Ї н . же Готоз | 

| ГРОМАЛІ ьмАО«зфФЛО0РОЗЯ | 

| ім. О.М М зєбз 

учить 


"у 


і ї а 


жи чі 
м Ма Чий Ко ме Фі 


р - М 
Як; о ВРТеТЬтТьТ. 


Пачечьіьінінінанан бані п 


МИР Технологічна карта М» 10.03 
вус "Бешамель" 


Категорія: соуси та заправки 
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Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно- правових актів України шодо 
показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 

Технологія приготування страви 

Розтоплюють вершкове масло на пательні та пасерують на ньому борошно до золотавого кольору. В молоко додають мускатний горіх, ретельно перемішуюті 


та поступово вливають в пасероване борошно. Постійно перемішуючи соус доводять на слабкому вогні до консистенції густої сметани. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 


Термін реалізації з моменту приготування 1 - 2 год. Температура зберігання 4 "С 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Подають, як заправку або соус до других страв. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - густа однорідна маса. Не допускається навність грудочок 


Смак і запах - притаманний наявним рецептурним інгредієнтам - молока та мускатного горіху 
Колір - жовтуватий 


Консистенція - густа, сметанополібна 

















пВІЙННИЦХ- ЗРРИрАААІ АЕРО БОР МИНА ПОРИВИ ираацей З ЖАХ УНН - зано БОЛБОГ евоуарр 
евАЗто. | ср дних нн ОД еКео-- о зла КОЖ ОЖЕ | вони нний й 0 менічййіс ркаенатюмо З криоаралию чаранаков! 
Технологічна карта ХХ» 10.04 


Соус "Бешамель" безглютеновий 
Категорія: соуси та заправки 
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| | | || Вихідготової стравиг | | | | 1000 | | 190 | - 150 | 
Наявність харчових алергенів у страві: Л- лактоза; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно- правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Розтоплююють вершкове масло на пательні. Кукурудзяний крохмаль розводять охолодженим молоком та додають мускатний горіх, 


ретельно рідину перемішують та поступово вливають в розтоплене вершкове масло. Постійно перемішуючи соус доводять на слабкому 
вогні до консистенції густої сметани. 


Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Термін реалізації з моменту приготування 1 - 2 год, Температура зберігання 4 "С 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Використвують, як заправку або соус до других страв. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - густа однорідна маса. Не допускається навність грудочок 

Смак і запах - притаманний наявним рецептурним інгредієнтам - молока та мускатного горіх 
Колір - білий 

Консистенція - густа, сметаноподібна 

ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ: 
Бека осади | ЗВИКОНЇ ГЛИН. | 3 ран З Р ртньнИИВ .2 лан нів 14 ню 
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Технологічна карта М» 10.05 чання 
Соус "Кетчуп" 
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Харчові продукти І продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно- правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Воду змішують з томатною пастою, додають спеції, цукор та сіль. Варять на слабкому вогні помішуючи впродовж 10 хв. Картопляний 
крохмаль розводять водою та додають до томатної основи. Варять при постійному перемішуванні до загущення маси, 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Термін реалізації з моменту приготування 1 - 2 год, Температура зберігання 4 "С 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Використвують, як заправку або соус до других страв. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - густа однорідна маса. Не допускається навність грудочок 
Смак і запах - притаманний наявним рецептурним інгредієнтам - томатної пасти та спецій 
Колір - червоний 
Консистенція - густа, текуча 
ХАРЧОВА ПОЖИВНА ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ кАЛОМІНННХХ Ь) 1 ПОРЦІЇ 
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Харчові продукти і продовольча сировина, З ЯКИХ нанні готові страви, зи вимогам чинних нормативно- правових актів 

України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 

Технологія приготування страви 

В овочевий бульон додають сухий імбир, цукор та сіль і впродовж 5 -10 хв варять на слабкому вогні. В невеликій кількості охолодженного 

бульону (температура 18 - 20 С) розмішуємо кукурудзяний крохмаль та тоненькою цівкою перемішуючи вливаємо в основну масу 

овочевого бульйону. Соус доводять до кипіння та охолоджують. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Термін реалізації з моменту приготування 1 - 2 год. Температура зберігання 8 - 10 "С 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Використовують, як заправку або соус до других страв, 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - густа однорідна маса. Не допускається навність грудочок 

Смак і запах - притаманний наявним рецептурним інгредієнтам - овочів та імбиру 

Колір - світло-жовтий 

Консистенція - напіврідка 
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Соус "Гірчиця" 
Категорія: заправки та соус 
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Наявність харчових алергенів у страві: (ГЦ) гірчиця; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно- правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
У гарячу воду додають цукор, сіль, корицю, гвоздику, лавровий лист і варять на слабкому вогні до повного розчинення цукру і солі. 
Маринад проціджують, охолоджують, перемішують та додають оцет спиртовий 9906-ий. Гірчичний порошок просіюють, змішують з 
половиною маринаду і ретельно перемішують до однорідної консистенції. До гірчичної маси додають решту маринаду, оцет спиртовий і 
соняшникову олію, ретельно перемішують. Перед реалізацією соус витримують впродовж доби при температурі 4 "С. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Термін реалізації з моменту приготування 1 - 2 год. Температура зберігання 8 - 10 "С 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Використовують, як заправку або соус до других страв. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - густа однорідна маса. Не допускається навність грудочок 
Смак і запах - притаманний наявним рецептурним інгредієнтам - гірчиці та спецій Колір - жовто-золотавий 
Консистенція - густа 

ХАРЧОВА ( акивна ТА ЕНЕРГЕТ ИЧНА | ПеПєТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ 
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Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно- правових актів 

України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 

Технологія приготування страви 

Натертий хрін заварюють окропом, накривають кришкою, охолоджують до температури 18 - 20 "С. Потім додають сіль, цукор і оцет 

спиртовий, ретельно перемішую до повного розчинення цукру та солі. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Термін реалізації з моменту приготування | - 2 год. Температура зберігання 8 - 10 "С 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Використовують, як заправку або соус до других страв з м'яса, риби, салатів. 

Характеристика готової страви Зовнішній вигляд - густа однорідна маса. 

Смак і запах - притаманний наявним рецептурним інгредієнтам - хрону та спецій Колір - білий 

Консистенція - густа 
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Технологічна карта М» 10.09 


Соус "Рибний" 
Категорія: запр 
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Вихід готової рави, г 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно правових актів України щодо 
показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 

Технологія приготування страви 

На розігрітій пательні з олією припікають м'ясо риби, цілу моркву та цибулю до золотавого кольору овочів. Закладають м'ясо риби та овочі у 
киплячу воду та варять до моменту випаровування рідини в два рази. Бульйон проціджують, змішують з вареними, подрібненим до 
однорідної маси морквою та м'ясом риби, додають куркуму та сіллю. На розігрітій пательні пасерують борошно до золотавого кольору на 
вершковому маслі. Тонкою цівкою додають бульйон у борошняну суміш, постійно пермішуючи та варять до моменту загущення соусу (5- 
ІОхв). 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Термін реалізації з моменту приготування 1 - 2 год. Температура зберігання 8 - 109"С 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Використвують, як заправку або соус до других страв. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - густа однорідна маса. Не допускається навність грудочок 

Смак і запах - притаманний наявним рецептурним інгредієнтам . Без характерного присмаку та запаху риби Колір - світло-коричневий 
Консистенція - напіврідка 
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Категорія: заправки ана таний со бе 









а вмісту на 1 порі й | 

на нена сенкан панни ние мен ен но Зак 
нетто. г нетто, г пр овкнвнь 

жи "ЮРЮАРУР 

рафінована 1000 и 0 40 100,0 000 

| | 00 | - іа | 











а ПЕРОМ "Во Ра о 
он і й б Й б 
і Вихід готової страв г | | | 100 | ( 2 | з І 1 Р то | 





Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно- правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 

Олію соняшникову нагріти до 60 0С протягом (40-60 сек.). До нагрітої олії додати сушену м'яту та орегано, перемішати, зняти з вогню та 
залишити настоятися протягом 5-7 діб. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Готову ароматну олію зберігати в темному місці, без доступа прямих сонячних променів, при температурі не вище 20 0С 

протягом 1 місяців. Щильно закритій скляній посудині. 

Використвують, як заправку для салатів або соус до других страв. 

Характеристика готової страви 

Зовнішнійвигляд: прозора рідина з включеннями шматочків зелені. Консистенція: рідка. 

Колір: жовтий, золотавий, з темно-зеленими включеннями. Запах та смак: властивий з легким ароматом м'яти та орегано. 

ХАРЧОВА (ПОЖИВНА ТА КНЕРНЕТВННА ІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ 1 ПОРЦІЇ: 
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Наявність харчових алергенів у страві: Л- лактоза; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування. транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Сметану інтенсивно перемішують з цукром піском та додають куркуму, ванільний цукор. Масу продовжують перемішувати до повного 
розчинення цукру. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Термін реалізації з моменту приготування 1 - 2 год. Температура зберігання 8 - 10 С 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Використовують для поливання та пропитування сінабонів. 
Характеристика готової страви Зовнішній вигляд - густа однорідна маса. 
Смак і запах - притаманний наявним рецептурним інгредієнтам - сметани, ванільного цукру 
Колір - жовто»золотавий 
Консистенція - густа, однорідна 

ХАРЧОВА ПОЖИВНА ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (Кл АЛОРІЙНІСТЬ) І ПОРЦІЇ: 
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Технологічна карта Х» 10.12 
Соус до лінивих вареників 
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Наявність харчових алергенів У страві: МП - молочні продкукти, Я - яйця; Л- лактоза; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 

Сметану поступово змішують та інтенсивно збивають з цукровою пудрою. Додають мелену корицю, продовжують збивати до повного 
розчинення цукрової пудри. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Термін реалізації з моменту приготування 1 - 2 год. Температура зберігання 8 - 10 "С 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Використовують, як соус до лінивих вареників, вареників з сиром кисломолочним, сирників. 

Характеристика готової страви Зовнішній вигляд - густа однорідна маса. 

Смак і запах - притаманний наявним рецептурним інгредієнтам - сметани, кориці 

Колір - білий 

Консистенція - густа, однорідна 
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Основні мікробіологічні показники 

Бактерії групи кишкової палички (коліформи) в 0,1 г/ куб.см продукту не допускаєтьс 

Загальна кількість мезофільних аєробних та факультативно анеробних мікроорганізмів КУО 1 г/куб. см, не більше 11075 Наявність 5. 
аштецз - в 0,1 г /куб.см - не допускається. 

Наявність патогенних мікроогранізмів в т.ч. бактерій (бай топейа) віруси - в 25 г/куб. см - не допускається. 
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Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Свіжоморожені ягоди можна не розморожувати, одразу висипати в сотейник, додати цукор і поставити на плиту. Коли ягоди 
закиплять, додати до них воду, при повторному закіпанні зменшити температуру на І і уварювати рідину протягом 15-20 хв. Після 
цього перебити блендером і протерти через сито, щоб виключити попадання кісточок і шкірок. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Термін реалізації з моменту приготування 1 - 2 год. Температура зберігання 8 - 10 С 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Подають до страв з сиру, як підлива, топінг. Характеристика готової страви Зовнішній вигляд -пюреподібна маса; 
Смак і запах - відповідають певному виду ягодів; 
Колір - характерний ягодам з яких приготовлене ягідне кюлі Консинстенція - однорідна, без кісточок та шкіри 
ХАРЧОВА ПОЖИВНА) ТА БНРЕСОТИЯНА ЦІННІСТЬ КА ОРІЙНІСТЬ 1 ПОРЦІЇ: 

МИЕИННЄМ ЛЕШНИЮ МЕ З яри З зар) нннноо м 7 ннонвеннннм вна 

| 10 | | | (о 1о | 060 | 1620 | | | | 7445 | | (880 | 


Технологічна карта ХМ» 10.14 










Соус для верещаки 
Категорія: соуси та заправки: 
М» | Найменування сировини Норма вмісту на І порцію, г 


з/п о 
бе бе б бр 


Повне така |та | |в ло -|лх ви -|0 з 

З Цовюони |3о  |зо | |з | |що |ою | |зо  |оо | ож 

4 озаракрувьний | | 3000 | збо | мо | |оо (2250 |50 | 00 | |3оо | 

Вихід готової страви. г 

Відхилення до маси порції --39 

Наявність харчових алергенів у страві: (Г) глютен або його сліди; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно- 
правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання 
і зберігання. 

Технологія приготування страви 

Сухофрукти проварити у воді, дати настоятися. Узвар процідити. Додати до узвару сіль та сухарі панірувальні, довести до кипіння. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Термін реалізації - 2 години. Температура подачі 1565-75 "С 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Характеристика готової страви: 

Зовнішній вигляд - рідина соусу прозора, сухофрукти зберігаю 

Смак і запах - кисло-солодкий з ароматом сухофруктів; 

Колір - від світло до темно коричневого; 

Консинестенція - сухофруктів мяка, соковита. 

зАРЮНа (ПОЖИВНА ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ КАЛОРІЙНІСТ Ь) 1 ПОРЦІЇ: 








В Ж Ен 3 яння 
роокнрнннир С ЗДНЕННННЮ ни з пор нини су 1 З р 


Технологічна карта Ж» 11.01 





Компот з ягід або фруктів та м'ятою 
Катего зія: Напої 


Найменування сировини 1.0 не Норма вмісту на І порцію, г 
кл Б 
г | 


Г 

сти ТЕ лк ЗИОзВ ЛЕЗА. ЛВ. 
-іюоо| поді 2209 | 22 | 980 | 180 | 650 | 650 | 1100- 100 
У; зар о | 09 | 09 р ов р ов р оз | сз 
Вихід готової страви, г | б '' ее, они і -і 100 

Відхилення до маси порції --396 | | | 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно- 

правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, 

приймання і зберігання. 

Технологія приготування напою 

В киплячу воду засипають заморожені або свіжі ягоди. Доводять до кипіння, додають родзинки та м'яту. Охолоджують до 

температури 12-15 "С. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 2-3 години після охолодження, при температурі --12 ?С. Температура 

подачі -12-15 С 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Напій подають охолодженим. 

Вимоги до якості напою 

Зовнішній вигляд - прозорий, ягоди або фрукти без кісточок, рівномірно розварені 

Смак та запах - кисло-солодкий, властивий виду ягодів або фруктів, з яких виготовлено напій з присмаком та ароматом м'яти 

Колір - прозорий, властивий відвару ягід або фруктів 

Консистенція - відвару рідка, фруктів і ягід м'яка 

ХАРЧОВА ПОЖИВНА ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ КАЛОРІЙНІСТЬ) І СПРИ 
Жабьннидь | днк 





8 Ягоди або фрукти свіжі або свіжоморох гні 









Технологічна карта ХМ» 11.02 
Компот з фруктів або ягід (свіжих або заморожених) 


- Категорія: Напої 
Норма вмісту на І порцію, г 


Найменування сировини | 

тер Питер есе артрит 
гфангіетвевйивввання З |за»|заоі збо зл! ві і во 
обов | обрію лекор тезор мазо 1зао| поді тод 
|нанв 71 рл ри пе р и 
Вихідтотоюїстам т. |...190 | о | то | то 


Відхилення до маси порції --390 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і 
зберігання. 

Технологія приготування напою 

В киплячу воду засипають заморожені або свіжі ягоди чи фрукти. Доводять до кипіння, додають родзинки. Охолоджують до 
температури 12-15 "С. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 2-3 години після охолодження, при температурі --12 "С. Температура подачі 
РІ2-159С 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Напій подають охолодженим. 

Вимоги до якості напою 

Зовнішній вигляд - прозорий, ягоди або фрукти без кісточок, рівномірно розварені 

Смак та запах - кисло-солодкий, властивий виду ягодів або фруктів, з яких виготовлено напій 

Колір - прозорий, властивий відвару ягід або фруктів 

Консистенція - відвару рідка, фруктів і ягід м'яка 

ХАРЧОВА ПОЖИВНА | ТА ЕНЕРГЕТИЧНА Діннть садових Пи 1 ПОРЦІЕ. - | 













| Держсана установа 
"ПИСТІТІ УТ 
Технологічна карта М» 11.03 | ТРОМАДСЬКОГО ЗДОРОВ'Я 
Узвар і М. - б3єс62 ГПІАЛІН У фаїни" 


Категорія: Напої мотровео 
| Найменування сировини 
йно и р х наван вно пт 
р во 





і, бул. Попудренка, 
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ноожоом 


Вихід готової страви, г 

Відхилення до маси порції 390 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування напою 
В киплячу воду засипають миті та перебрані сухофрути. Доводять до кипіння, варять 10-15 хв. Настоюють 1-2 години. Процідити 
узвар. Охолоджують до температури 12-15 ?С. 
пори ор до споживання та умови зберігання 2-3 години після охолодження, при температурі 112 "С. Температура подачі 
4 12- 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Напій подають охолодженим. 

Вимоги до якості напою 

Зовнішній вигляд - прозорий, сухофрукти рівномірнорозварені, без шкідників 

Смак та запах - кисло-солодкий з ароматомсухофруктів 

Колір - прозорий, світло-коричневий 


Консистенція - відвару рідка, сухофруктів м'яка | 
ХАРЧОВА о ЖИВА ТА уНЕРИДИЧНА не КАЛОРІЙНІСТЬ 1 ПОРЦІЇ: 


| || | | (0 / Масапорції,г | || | | Білки,г | | | | Жири,г | Вуглеводи, г | 
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Технологічна карта Х» 11.04 







Кисіль ягідний 
Категорія: Солодка страва 
Найменування сировини 
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Відхилення до маси порції 390 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних 


правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, 
приймання і зберігання. 

Технологія приготування напою 

Ягоди закладають у киплячу воду та варять 10-15 хвилин, потім їх виймають. У невеликій кількості отриманого відвару 
розводять крохмаль, вливають у основну кількість відвару та перемішують. Доводять до кіпіння. Охолоджують до температури 
12-15 С. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 2-3 години після охолодження, при температурі 112 "С. 

Температура подачі -12-14 "С 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Напій подають охолодженим. 

Вимоги до якості напою 

Зовнішній вигляд - прозорий, однорідний 

Смак та запах - кисло-солодкий, властивий вишні 

Колір - прозорий з вишневим відтінком 

Консистенція - рідка, еластична, однорідна М 

ІОР ») 1 | ШІ: 
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началом якйтевняю мини зам доми в 42,12 


с і о бе оюІ -8НІ1----185 
па і би 
--Еоро, РФ 


нормативно- 















Технологічна карта Ж» 11.05 
Какао з молоком 
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Відхилення до маси порції Зо 


Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти, Л- лактоза; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування напою 
В какао-порошок додають окріп (50 г) і розтирають до однорідної маси. Потім вливають масу в кип'ячене молоко, і потійнопомішуючи, 
додають другу частину окропу. Доводять до кипіння. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 1-2 години за температури 55-65 ?С. Температура подачі -55-65 С 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Напій подають гарячим 
Вимоги до якості напою 
Зовнішній вигляд - однорідний, не прозорий, світло-коричневий 
Смак та запах - притаманний молоку та какао 
Колір - світло-коричневий 
Консистенція - рідка, однорідна, без утворенняплівки на поверхні 
ХАРЧОВА (ПОЖИВНА ТА ЕНЕЕЕю ю ЛИВ І ШННІСТЬ РОЕРАНІЕК Ь) 1 ПОРЦІЇ: 





г з. 3. 841-- 889 | 90188, 11248 


Технологічна карта Х» 11.06 


Напій з шипшини 
Категорія: Напої 


М Т Найменування сировини Норма вмісту на І порцію, г 

и Методичне 
раннарнии- 7 р а о о и 
Вик птоо стр Її | 1 | 


Відхилення до маси порції --3956 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і 
зберігання. 

Технологія приготування напою 

Плоди шипшини перебрають, промивають під проточною водою. У киплячу воду додають підготовлені плоди шипшини, варять 
впродовж 10-15 хв при слабкому нагріві плити. Настоюють 1-2 години. Охолоджують до температури 12-15 "С. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

1-2 години після охолодження, при температурі --12 "С. Температура подачі -10-12 "С 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Напій подається охолодженим 

Бимоги до якості напою Зовнішній вигляд - прозорий, властивий відваруСмак та запах - кисло-солодкий, притаманний 

Колір - прозорий з червоним відтінкомКонсистенція - рідка 

| ХАРЧОВА сПОвИВнаА ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ІННІЄТЬ КАЛОРІВНІСТВ) 1 ПОР І 
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Технологічна карта Х» 11.07 
Напій з лимонів, апельсинів 
Категорія: Напої 
-- Найменування сировини 








Вихід готової страви, г 

Відхилення до маси порції 4-390 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і 
зберігання. 

Технологія приготування напою 

В киплячу воду додають лимони та очищені від шкірки апельсини нарізані скибочками. Доводять до кипіння. Охолоджують до 
температури 10-12 "С. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 1-2 години за температури --10-122С.. Температура подачі -10-12 С 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Напій подається охолодженим 

Вимоги до якості напою 
Зовнішній вигляд - прозорий з жовтим забарвленням Смак та запах - кисло-солодкий з ароматом 

Колір - світло-жовтийКонсистенція - рідка 
ХАРЧОВА ПОЖИВНА, ча ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ: 
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Технологічна карта Х» 11.08 
Чай масала 
Категорія: Напої 
Найменування сировини | Маса,го 006 
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Вихід готової страви, г 
Відхилення до маси порції рикст 
Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти, Л- лактоза; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання 1 зберігання. 
Технологія приготування напою 
Заварюють чорний чай зі спеціями. Дають напою настоятись. Проціджують. Додають кипячене молоко. Доводять чай до кипіння 
повторно, потім знімають з вогню. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 1-2 години за температури 1-55-65 "С. Температура подачі 55-65 "С 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Напій подають гарячим 
Вимоги до якості напою 
Зовнішній вигляд - не прозорий напій світло-коричневого забарвлення 
Смак та запах - притаманний чаю та молоку зКолір - світло-коричневий 
Консистенція - рідка 

харчова пожив БЕ КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ: 

Енергетична цінність, ккал 


51,65 
цу розі р-н | зд 6918 
200 575 3405 








Чай з мелісою з 9, М.Київ-34, вул. Попупе 





Відхилення до маси пюре її -н-396 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України 
щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування напою 

До кип'яченої води додають мелісу. Доводять чай до кипіння повторно, потім знімають з вогню. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 1-2 години за температури --55-65 "С, Температура подачі 1-55-65 "С 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Напій подають гарячим 

Вимоги до якості напою Зовнішній вигляд - прозорий напій жовтогозабарвлення 

Смак та запах - притаманний мелісіКолір -жовтий 

Консистенція - рідка 

ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧІ ТА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ: 


І нн 1 ко | о | жна | Ванонано | 
цих 14 сьнане. | 
о нка 
ЗДНИБРОЙИВРФК || зрздльнидни 
Ен 













Чай з липою 
Категорія: Напо 





Вихід готової страви, го 
Відхилення до маси порції чо 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України 
щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування напою 
До окропу додатють липу, Доводять чай до кипіння повторно, потім знімають з вогню, 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 1-2 години за температури 55-65 "С. Температура подачі 55-65 "С 
Спосіб реалізації (подання) споживачу Напій подають гарячим 
Вимоги до якості напою 
Зовнішній вигляд - прозорий напій жовтогозабарвлення 
Смак та запах - притаманний липіКолір «жовтий 
Консистенція - рідка 
ХАРЧОВА (ПОЖИВНА; ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ ка неНни па 1 цей - 








Технологічна карта М» 11.11 
Чай з каркаде 
Категорія: Напо 


М» Найменування сировини | Маса г | Но рома вмісту на І порцію, Г 
а і і іа і й 
сла тт) то РОЛ 


| б Водалитна т 100,0 -'ной й 
|| ДК "ав їв 121 181 18| РІЗ 
я и и С нн з | 
Відхилення до маси порції ---39/6 


Харчові пролукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України 
щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування. приймання і зберігання. 

Технологія приготування напою 

До окропу додатють липу, Доводять чай до кипіння повторно, потім знімають з вогню. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 1-2 години за температури --55-65 "С. Температура подачі 55-65 "С 

Спосіб реалізації (подання) споживачу Напій подають гарячим 
Вимоги до якості напою 

Зовнішній вигляд - прозорий напій жовтогозабарвлення 

Смак та запах - притаманний липі 

Колір -жовтий 

Консистенція - рідка 





















о кононннни карта ХХ» 11.12 
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Відхилення до маси порції 390 
Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти, Л- лактоза; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних 
нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, 
транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування напою 
Кефір, молоко, сметану або йогурт порціонують відповідно до закладки порції та подають охолодженими. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
1-2 год. з моменту порціонування за температури 10-14 ФС. Температура подачі 10-14 С 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Подають охолодженим. 
Вимоги до якості напою 
Зовнішній вигляд - однорідний, білий 
Смак та запах - притаманний молоку або кисломолочним продуктамКолір - білий 
Консистенція - молока - рідка, кисломолочних продуктів - в'язка, однорідна 


ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА вам ПОАНИЄТЬ КАЛОРІЙНІСТЬ алповиц КЕФІР 
зве 50 4 зиванний (ні нианівк, 8 інно 


ХАРЧОВА ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ І ПОРЦІЇ: Молоко 
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Технологічна карта М» 12.01 
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БИИШИН - Оле Гирааньо 0 зайна 


Відхилення до маси порції --396 
Наявність харчових алергенів у страві Наприклад : (МП - молочні продкукти, Я - яйця) ; Л- лактоза; Г - глютен, 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно- 
правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, 
приймання і зберігання. 

Технологія приготування страви 

Свіжі плоди, ягоди, фрукти та бахчеві перед подачею перебирають, видаляють плодоніжки, сміттєві домішки, ретельно 
промивають проточною холодною водою. Цитрусові, бахчеві та деякі фрукти перед почадею очищають від кожури та нарізають 
відповідної маси. Подають натуральними без цукру та інших підсолоджувачів. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Нарізані фрукти, ягоди, цитрусові та бахчеві зберіганню не підлягають, після механічної кулінарної обробки відразу реалізуються 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Подається порційно свіжими без додаткових підсолоджувачів 

ОРГАНОЛЕПТИЧНІ ХАРАКТЕРИСТИКИ ЯКОСТІ ГОТОВОЇ СТРАВИ: 

Зовнішній вигляд - форма притаманна плодам, ягодам, цитрусовим та бахчевим культурам. Форми дині, кавуна прямокутна, 
рівномірно нарізані на шматочки. Яблука та груші нарізають у формі часточок. Банани нарізають довільної форми 

Смак і запах - характерні для даного виду фруктів, ягід, плодів, цитрусових та бахчевих культур Колір - характерний для даного 
виду фруктів, ягід, плодів, цитрусових та бахчевих культур Консистенція - соковита, щільна 

ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ : 
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Таким чином, (проект) Технологічні карти страв та виробів для харчування дітей віком від 6 
до 18 років у закладах освіти, дитячих закладах оздоровлення та відпочинку та дитячих 
закладах сфери соціального захисту відповідають сучасним вимогам діючого санітарного 
законодавства України і можуть бути рекомендовані до погодження (затвердження). 


Найменування підрозділу організації, яка видала результати гігієнічної оцінки: 
Лабораторія профілактики аліментарно-залежних захворювань РУТ 
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Державна установа "Інститут громадського здоров'я ім. О.М.Л ЗЕ рзєєва" 
1. М.КИЇВ 
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НАУКОВИЙ ЗВІТ 
САНІТАРНО-ЕПІДЕМІОЛОГІЧНОЇ ОЦІНКИ 


Технологічні карти страв та виробів для харчування дітей віком від 6 до 18 років у закладах освіти, 
дитячих закладах оздоровлення та відпочинку та дитячих закладах сфери соціального захисту 


зм ТЕ ід | Й. 094021 р. Договір Хо 2160 від 27.07.2021 р. 

ФОП Клопотенко Євгеном Вікторовичем , Україна, м. Київ, розроблено проект Технологічні карти страв та 
виробів для харчування дітей віком від 6 до 18 років у закладах освіти, дитячих закладах оздоровлення та 
відпочинку та дитячих закладах сфери соціального захисту.. 

Надані документи: Технологічні карти страв та виробів для харчування дітей віком від 6 до 18 років у закладах 
освіти, дитячих закладах оздоровлення та відпочинку та дитячих закладах сфери соціального захисту, 
Пояснювальна записка. 


Технологічні карти страв складено з наступних рецептур: 


Технологічна карта ХМ» 1.01 
Салат з томатів та цибулі маринованої 
Категорія: Холодні страви. Салати і вінегрети. й 
Хе | Найменування сировини істу на 1 порцію, г 
Рез ГОлю |в | 95 рол рон ро 
ор івано рсннро2ю р 5-15 -85 031-541 -5- 
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Відхилення до маси порції 4-3 9о 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 

Овочі миють, зачищають. Підготовлені томати нарізають тонкими скибками. Ріпчасту цибулю нарізають півкільцями, маринують 
протягом 1 години в маринаді: суміші оцту, кип'яченої охолодженої води, цукру та солі. 

Томати та цибулю розкладають на порції, перед подачею поливають олією, посипають подрібненим свіжим або сушеним кропом та сіллю. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Температура подачі 48 "С ; Умови зберігання при і 14 ...18 "С; Термін придатності 1 година. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Салат викладають у тарілку, посипають подрібненим свіжим або сушеним кропом та сіллю. 

Характеристика готової страви 

Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам страви. 

Колір - властивий інгредієнтам, що входять до страви. 

Консистенція - ніжна, м'яка, соковита. 


| 
- Вип  Т Еваеоечна цінність, - 
ІДИ РАДИ БЕМОМИ»: 82 ЗБЕЛНИОХ 
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Державна установа 
«ПІСТИТУТ 

ГРОМАДСЬКОГО ЗДОРОВ Й 

ім О.М.Марзєєва НАМИ України" 

Технологічна карта М» 1.02 132620, м. Клїа- 34, вул.Лопудренка, 30 

Салат зі свіжих томатів з солодким перцем - Рома 


Категорія: Холодні страви. Салати і вінегрети. 
х що | Нормавмісту на Глорнію, 


Хе | Найменування сировини 
і і 


ГА зі є | »7| 20| 95| жо| 63Р 8- 


що з. поннннннннннинини що за заважав зо 
| 5 | Майоранс Пій ЗАБІЙ ЗБЗЖАЖ ЗУЄ Кі У ої ПН з Май ер 
ні омване 1 -3-1-3-р-ма і -8 981-92-61 -98У 
Вихія готової страви, Г рн ро о р В р 
Відхилення до маси порції --39о 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Овочі та зелень миють під проточною водою, зачищають, у перця видаляють плодоніжку з насінням. Підготовлені томати нарізають тонкими 
скибками, перець - соломкою, цибулю шинкують, Підготовлені інгредієнти змішують, додають сіль та майоран. При відпусканні заправляюті 
олією, 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Температура подачі -8 "С ; Умови зберігання при і 34 ...8 "С: Термін придатності І година. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Салат викладають у тарілку, посипають подрібненим свіжим кропом. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - салат викладено горкою на тарілці, полито олією. 
Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам страви. 
Колір - властивий інгредієнтам, що входять до страви. 
Консистенція - ніжна, м'яка, соковита. 
ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ ЕН НІСТЬ І ПОРЦІЇ: 
ариатам зинеятся сту ст тн ни ов нити знечвсй 
























Томати грунтові свіжі | 7529 | 640 | 376 | 320 | 565 | 480 | 753 | 64 | 













ШИН  заривнюнину риир ЗАД ЗН аю ни 49.51 





Технологічна карта М» 1.02 
Салат зі свіжих томатів з солодким перцем 
Категорія: Холодні страви. Салати і вінегрє 
Найменування сировини 











а Б В В о В 
| Томати теплично-парникові свіжі ревир єю | кт нор вої оно | б3Ї -5- 
з жунюнномо ------------рсщороюо рова | -з0--за роз5 р-р 
| | З| Перецьсолодкий свіжтій | | |  ( | (| | 3067| 230 | 
| 4| Олія соняшникова рафінована сокрові з ГО ЯЗ 
| вний Гоегі бе. 
с 
рожа до маси порції - За 


Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Овочі та зелень миють під проточною водою, зачищають, у перця видаляють плодоніжку з насінням. Підготовлені томати нарізають тонкими 
скибками, перець - соломкою, цибулю шинкують. Підготовлені інгредієнти змішують, додають сіль та майоран. При відпусканні заправляюті 
олією. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Температура подачі -8 "С ; Умови зберігання при їі --4 ...8 "С; Термін придатності 1 година. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Салат викладають у тарілку, посипають подрібненим свіжим кропом. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - салат викладено гіркою на тарілці, полито олією. 
Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам страви. 
Колір - властивий інгредієнтам, що входять до страви. 
Консистенція - ніжна, м'яка, соковита. 

ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ КАЛОРІЙНІСТ Ь 1 ПОРЦІЇ: 
ЛИНЕ нання є ОН, 1 кан з9знанаммх 
ре Ріо й о і 
ЗНРИРИЬНОМОМНИ: ( зриренирлюраце дини". ЗВИК! НЕ || ЗНО ЛИНЕ: | НН рано 0|04 аква 
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хі зас сл тя г 

и й г г 

ї Томати теплично-парникові свіжі 6122 шо зе мої 631 що | вар 5 
Томати грунтові свіжі | | 7059 | 600 | 353 | 300 | 529 | 450 | 706 | 60 | 

11250 ороюо| ех 1-50 Р за | 151 -ір-у 


| Редька з бадиллям свіжа 












Технологічна карта М» 1.03 
Салат зі свіжих томатів з редисом ПО 
Категорія: Холодні страви. Салати і вінегрети. 
Найменування сировини 
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Відхилення до маси порції 396 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 

Технологія приготування страви 

Овочі та зелень миють під проточною водою, зачищають. Підготовлені помідори нарізають тонкими скибками, редис - скибочками, цибулю та 
кріп шинкують. Підготовлені інгредієнти змішують, додають сіль. При відпусканні заправляють олією. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Температура подачі -8 "С ; Умови зберігання при і 74 ....8 "С; Термін придатності І година. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Салат викладають у салатник, поливають олією, 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - салат викладено гіркою на тарілці, полито олією.Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам страви. 

Колір - властивий зорааним що входять до страви. понанатенція ніжна, м яка, соковита. 






Найменування сировини зва м вмісту на І ти 









пан, рунтові свіжі 670,6 . - 


дно до маси порції --399 

Наявність харчових алергенів у страві : (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 

Технологія приготування страви 

Сир мякий натриають на тертці. Томати миють, зачищають, нарізають скибочками. Кріп миють, просушують, дрібно нарізають. 

Сир мякий натриають на тертці. Томати миють, зачищають, нарізають скибочками. Кріп миють, просушують, дрібно нарізають. Підготовлені 
інгредієнти змішують, додають орегано сухий. При відпусканні салат заправляють олією соняшниковою і посипають орегано. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Температура подачі 48 "С ; Умови зберігання при ї 44 ...148 "С; Термін придатності І година. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Салат викладають у тарілку або салатник, поливають олією, посипають орегано. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - салат викладено горкою в салатнику, полито олією, посипано орегано сухим.Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам 
страви. 

Колір- властивий і інгредієнтам, що входять до страви. Консистенція - ніжна, М "яка, соковита. 





наиннамнннм дзваннинний мамі: Пи. ал на ьвкактий 0 зонами 83 | 
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Технологічна карта М» 1.05 














Салат з яєць, сиру з куркумою 
Категорія: Холодні страви. Салати і вінегі| 
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і єти. 





С Норма вмісту на 1 порцію, г 


Найменування сировини 




















НА РН Б а п 
Сир твердий (МП, Л) 102. | оо ТО за Го Зо | 82 | 5. | по 1 Ю | 

| Пблнна з -розвр | здо | -мророзо рокі | 25-р-н5 роз 

| 4 | Куркумам Соні | ни | 05 | 54 10 960 Ра То зорі 

р рольоюме зо -Рро39 Р зв рос 1-02. -92-Р 92 Р 3 1 13 | 

| 6 | Сметанаї5Ус-вої жирності (МП, Л) 209 | 200 | 100 | 109 р 150 | 150 | 20 | 20 | 






Вихід готової стра | ЧИЕБНИНН | НЕЛИШИЄ певен 1 зренниму Макренвнч, ---зВРЕЗАНЕНЬЙ, за нчєнйх 1 3 НЛН 
Відхилення до маси порції 390 

Наявність харчових алергенів у страві : (Л) лактоза; (Я) яйця; (МП) молочні продукти; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України шодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 

Яйця миють, відварюють вкруту, охолоджують, очищають, нарізають кубиком. Цибулю зелену миють, обсушують, нарізають.Сир твердий 
подрібнюють на тертці. Підготовлені інгредієнти змішують, додають сіль, куркуму мелену. При відпусканні заправляють сметаною. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Температура подачі 48 "С ; Умови зберігання при г 4 ...-8 "С; Термін придатності 1 година. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Салат викладають у центр тарілки, посипають подрібненим свіжим кропом або петрушкою. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - салат викладено гіркою на тарілці, полито сметаною, посипано подрібненим свіжим кропом або петрушкою. 

Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам страви. 

Колір - властивий інгредієнтам, що входять до страви. 

Консистенція - ніжна, м'яка, соковита. 


(---. Маапорціїго о 00 | 04 Білки го | 0 Жири,го | Вуглеводи, | 









синам ска! весданк да: аа! знйчежи | нде зезековим | законі 
Зоні.» Бад ЗсВОРКі інн. 2 РН, | 
| ЛИЖНА оці 1 Здоров Р 


Технологічна карта ХМ» 1.06 


Категорія: Холодні страви. Салати і вінегрети. 
Салат з яєць та яблук зі сметаною 


й Найменування сировини | Ден . має | | |. Нормавмісту | ІЮ, І | 


ЧЕР 

Пи Б. -- 7 --ЗАкннонрннннаннннниинининвв ми шию юри ою лиж во Зиетоюао 
слина ро | зо ропаі ла5| ма на | Гол 
АН СНИ ВХ Сади вини, ню зал, я 


Відхилення до маси порції РИСУ 

Наявність харчових алергенів у страві : (Л) лактоза; (Я) яйця; (МП) молочні продукти; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 

Яйця миють, відварюють вкруту, охолоджують, очищають, подрібнюють на крупній тертці. Яблука миють, очищають, видаляють серцевину, 
подрібнюють на крупній тертці. Підготовлені інгредієнти змішують, додають сіль. При відпусканні заправляють сметаною. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Температура подачі --8 "С ; Умови зберігання при 8 4 ...8 "С; Термін придатності 1 година. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Салат викладають в центр тарілки, по колу посипають сушеною паприкою. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - салат викладено гіркою на тарілці, полито сметаною, посипано подрібненим свіжим кропом або петрушкою, 

Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам страви. 

Колір - властивий інгредієнтам, що входять до страви. 

Консистенція - ніжна, м'яка, соковита. 


і | Маса порції, г "| Білкиго | | Жири,г | Вуглеводи, г 
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Технологічна карта Х» 1.07 





Салат з яєць та зеленого горошку 
Катего| зія: Холодні с сті али. Салати і вінегрети 
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Ї. Вихід готової страви | | | "| 10 | 9 | з Г 190 | 
Відхилення до маси порції з-39 
Наявність харчових алергенів у страві : (Я) яйця; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання |і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Яйця миють, відварюють вкруту, охолоджують, очищають, нарізають крупно. Горошок свіжоморожений відварюють до готовності, 
охолоджують. Підготовлені інгредієнти змішують, додають сіль, сік лимона. При відпусканні заправляють олією соняшниковою. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Температура подачі 48 "С ; Умови зберігання при 1-4 ...-8 С; Термін придатності 1 година. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Салат викладають в центр тарілки, по колу посипають сушеною паприкою, 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - салат викладено гіркою на тарілці, полито олією, посипано по колу тарілки сушеною паприкою. 
Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам страви. 
Колір - властивий інгредієнтам, що входять до страви. 
Консистенція - ніжна, м'яка, соковита. 
ХАРЧОВА ІОЖИВНА) ТА рани | анетЬ КАЛОРІЙНІСТ Ь 1 поеці: 
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Технологічна карта М» 1.08 
Салат з овочів та яєць 
Категорія: Холодні ст | | | 
| Ме | Найменування сировини Норма вмі 


-|арокі АРАИ ИА оогч и 
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ави. Салати і вінегрети, 








Відхилення до маси порції --390 
Наявність харчових алергенів у страві : (Я) яйця; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання, 
Технологія приготування страви 
Овочі миють, зачищають. Підготовлені томати та огірки нарізають скибками. Капусту миють, шинкують, Яйця миють,відварюють вкруту, 
охолоджують, очищають, нарізають кубиком. 
Підготовлені інгредієнти змішують, додають сіль, чабрець. При відпусканні заправляють олією. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Температура подачі 48 "С ; Умови зберігання при і 4 ....8 "С; Термін придатності 1 година. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Салат викладають у салатник або тарілку. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - салат викладено гіркою на тарілці, полито олією.Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам страви. 
Колір - властивий інгредієнтам, що входять до авіа ніжна, м'яка, соковита. 
| ТА ЕНЕРГЕТИЧНА | ІННІСТЬ кАланвниєть Ь ! КВ. 





аржавна установа 
"«ПІСТИТУТ 

ГРОМ АдлСьЬкоОгО злОРОБЯ 

іМ.СО М.М арзє гєга Н АМнН України" 
102650, м Киїа-34, вул Попудсенка, 50 
Технологічна карта М» 1.09 нн і ні 
Салат з квашених огірків, свіжої капусти, моркви з горіхами 
Категорія: Холодні с ст грави. салати і вінегрети. 





Норма вмісту на І порцію, г. и 

а кій іч 

Огірки квашені | НРУ А НЕ СС 

2 

р-р 28 р 29-31 -30 

| "| за Ї з5 | 35 | 30. 

Вихід готової страви, Го | "о р о б б 
Відхилення до маси порції з-39 


Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Моркву миють, очищають, нарізають соломкою. Капусту миють, шинкують. Огірки промивають, очищають, нарізають кубиком. ядра горіхів 
волоських обсмажують, подрібнюють. Підготовлені овочі змішують. При відпусканні запаравляють олією ароматною, посипають подрібненими 
ядрами горіхів волоських. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Температура подачі -8 "С ; Умови зберігання при і 4 ...К8 "С; Термін придатності 1 година. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Салат викладають гіркою в центрі тарілки, поливають олією соняшниковою. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - салат викладено гіркою на тарілці, полито олією. 
Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам, з ароматом і присмаком горіхів та олії. Колір - властивий інгредієнтам, що входять до страви. 
Консистенція - ніжна, м'яка, соковита. 
ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ні КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ: 


Білки, г она о ЗАДУМ | Знергетична цінність, ккал 


оР 172 
188 | 
р 2 | 
3 А ЗВ 





Салат зелений з огірків та томатів 
Категорія: Холодні страви. Салати і віне рети. 





Відхилення до маси : порції 39 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання, 
Технологія приготування страви 
Овочі миють під проточною водою, зачищають, нарізають скибочками. Салат миють, просушують, нарізають крупно. 
Інгредієнти змішують, додають сіль. При віпусканні заправляють олією соняшниковою. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Температура подачі 2-8 "С ; Умови зберігання при 4 34 ...-8 "С; Термін придатності 1 година. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Салат викладають у тарілку або салатник, посипають подрібненми свіжим кропом або петрушкою. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - салат викладено горкою на тарілці, полито олією.Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам страви. 
Колір - властивий інгредієнтам, що входять до страви.Консистенція - ніжна, м'яка, соковита. 
ХАРЧОВА ОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА | КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ: 
| | Масапорці,г | | | | | | Білки,г о | | Жири,го | (Вуглеводи,г | Енергетична цінність, ккал 


явною (лакажеє а: шани с 
ЖЕИЬННИВНИМОВХ 2 ПЛБВНАВС ДО С СО Р рай 





Державна установа 
«ПШСТИТУТ 
ГРОМАДСЬКОГО ЗДОРОВ'Я 
ім.О.М.Марзеєва НАМН України" 
Технологічна карта Ме 1.11 102680, м.Киїе-94, вул.Попудренка, 50 










Салат з огірків, петрушки з часником 
Категорія: Холодні страви. Салати і віне 


Хо | Найменування сировини 
з/п 






і Огірки теплично-парникові свіжі 

Огірки грунтові свіжі || 
| 2 | Петрушкасвіжа | ||| 
| 3 | Олія соняшникова рафінована 
| 
|| 5 | Оцет 99» столовий | | 
76 більшою | 319 

Вихід готової страви, г 
Відхилення до маси порції --396 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 





Огріки миють, зачищають, нарізають вздовж на 4 частини. Петрушку миють, просушують, дрібно нарізають. Часник очищають, миють, дрібно 


нарізають або витискають через прес для часнику, Підготовлені інгредієнти змішують. При відпусканні заправляють сумішю з олії, оцету та 
солі. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Температура подачі 8 "С ; Умови зберігання при і 44 ...8 "С; Термін придатності 1 година, 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Салат викладають у центрі тарілки або салатник, поливають сумішшю з олії, оцету та солі. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - салат викладено горкою на тарілці, полито олією.Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам страви. 
Колір - властивий інгредієнтам, що входять до страви.Консистенція - ніжна, м'яка, соковита. 

ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ: 





| | | | Масапорціїг | | | | (Білки г | || Жирн,го/ | Вуглеводи,г | | | Енергетична цінність, ккал | | 84 | 
ДЕЗЕРІНИНИНОХ | зедуеніний роб еф зирорар З Здай авосанх З-пее рес 2 вними 
ИН ЕНН РИХ ЗВНХ СНИЕННЕ (АЕН ННЯ «нн 
пою зе 4; б. 


Технологічна карта М» 1.12 










Салат з морквою та імбирем 
Категорія: Холодні страви. Салати і вінегрети, 


Же | Найменування сировини | Норма вмісту на І порцію, г 


| г г 





- Ж | зар) 18 | 12 | зв | з | з | з. 
НЕРБВНИЕ "З сливанйГррервече  сееар! дане, забав бро зада 


Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актіє 


України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання, 
Технологія приготування страви 
Моркву миють, очищають, нарізають соломкою. Додають імбир сухий, сіль. При відпусканні зпарвляють олією соняшниковою. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Температура подачі 18 "С ; Умови зберігання при і 4 ...-8 "С; Термін придатності І година. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Салат викладають у центр тарілки горкою. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - салат викладено горкою на тарілці, полито олією. 
Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам, з ароматом і присмаком олії та імбиру. Колір - властивий інгредієнтам, що входять до страви. 
Консистенція - ніжна, м'яка, соковита 

. ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ | ПОРЦІЇ: 
| ||| Масапорціїг ||| | | Білки,г | | Жири,г || | (Вуглеводи,г | | Енергетичнацінність, ккал 
й 50 інн. Здай: 2 ОВИРНХ ПНІ || аю сарана дв ЙО 
ПАВЛОВА З пр А 3 ПН 1. НН ИН З ЗДА ЕЕ ЛВЮЕЬИХ З наюх 
Ж арійтени | БАБИН НИХ : ЗБ Бекотенінимх 37 знаний 
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ПСТИТУТ - 
ГРОМАДСЬКОГО ЗДОРОВ'Я 
ім О М.Марзаеєва НАМН України" 
Технологічна карта Х» 1.13 12660, м.Київ-З 34, вул Попудбенка, 20 50, 


чий 


Салат з моркви, яблук з соусом "Вінегрет"! 
Категорія: Холодні страви. Салати і вінегрети. 









Маса, г Норма вмісту на І порцію, г 


рн а о з з 


. 70 | 560 | 350 | 280 | 525 | 420 | 70 | 36: | 


Морква столова свіжа з 01 0, 
| НСС 
я я я я 
Зо - 1. я. 1 о 1 СОН 


Відхилення до маси порції 396 

Наявність харчових алергенів у страві (ГЦ) гірчиця; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 

України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 

Технологія приготування страви 

Моркву миють, очищають, нарізають соломкою. Яблука миють, очищають, видаляють серцевину, нарізають соломкою Додають сіль. При 

відпусканні заправляють соусом "Вінегрет". 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Температура подачі "8 "С ; Умови зберігання при і 4 ...18 "С; Термін придатності 1 година. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Салат викладають горкою в центрі тарілки, по колу посипають свіжим кропом або петрушкою. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - салат викладено горкою на тарілці, полито соусом "Вінегрет", по колу тарілки посипано свіжим подрібненим 

Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам, з ароматом і присмаком соусу. 

Колір - властивий інгредієнтам, що входять до страви. 

Консистенція - ніжна, м'яка, соковита. 

ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОР По 
- Маса порції, г  звикаг Р --Жильго | Вулеюльго | Бирпоєнацінніько 

сети, лу ГО | АБоДЛЬННАЛИРАЕ 
74,25 
жаєх жовч контнюннонона 
возаднійй ЗА а. - падінні ваниківоцЮ 





Салат з моркви, яблук з йогуртом 
рія: Холодні страви. Салати і вінегрети. 





| Я Яку (00000 Яблука свіжі 
ж п ння 


ідхилення до маси "б Зо 
Наявність харчових алергенів у страві : (Л) лактоза; (МП) млочні продукти; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 
актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Моркву миють, очищають, нарізають соломкою. Яблука миють, очищають, видаляють серцевину, нарізають соломкою. Родзинки 
промивають, заливають гарячою водою, витримують до розмякшання, відціджують, обсушують. Підготовлені інгредієнти змішують, 
додають сіль, При відпусканні заправляють йогуртом. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Температура подачі "8 "С ; Умови зберігання при і 54 ...-8 "С; Термін придатності 1 година. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Салат викладають горкою в центрі тарілки, поливають йогрутом. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - салат викладено горкою на тарілці, полито Йогрутом. 
Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам, з ароматом і присмаком йогурту.Колір - властивий інгредієнтам, що входять до страви. 
Консистенція - ніжна, м'яка, соковита. 

ж см ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ КАЛОРІЙНІСТЬ 1 ПОРЦІЇ: 
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Державна установа 
«ПІСТИТУТ М 
ГРОМАДСЬКОГО ЗДОРОВ'Я 
| | ім.О.М.Марзєєва НАМН України" 
Технологічна карта М» 1.15 (02080, м.Киїа-34, вул.Попудренка, 5 
Салат з моркви з родзинками та сметаною пр | | 


Катего 
Х 


ія: Холодні страви. Салати і вінегрети. 






Родзинки ни | 

Ї Сметана 2094ї жирності (МП, Л) | о 15,0 
зави, г | | 

Відхилення до маси порції -н-390 
Наявність харчових алергенів у страві: (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Моркву миють, очищають, нарізають соломкою. Родзинки промивають, заливають гарячою водою, витримують до розмякшання, відціджують, 
обсушують. Підготовлені інгредієнти змішують, додають цукор, корицю мелену. При відпусканні заправляють сметаною. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Температура подачі 18 "С ; Умови зберігання при 1 14 ...8 "С; Термін придатності І година. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Салат викладають горкою в центрі тарілки, поливають сметаною, посипають родзинками. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - салат викладено горкою на тарілці, полито сметаною, зверху посипано родзинками. Смак і запах - приємні, притаманні 
інгредієнтам, з ароматом і присмаком кориці. 










ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ: 









ЗНЕХЕВЬЖНННИО | ЛЕНБНИНИВО (НН З СЛИНИ СЛИНИ ПАНЕ НИЙ З но ня. «рей 
ооо Ж | б ОГ 74,5 

Ї нн ооо о с -НЕНО | | зно || Р 466 | 1 1 

2.96 





Технологічна карта М» 1.16 
Салат з запеченої груші та моркви 
Категорія: Холодні страви, Салати та вінегрети. 


Найменування сировини | Маса,г | | | Нормавмістуна! порцію г 


й а я Й о б Й б і о 
г 


равжсче пена г і -і зо 
| 1| Грушісвіжі | | | | | | | | | | || 0 | | 5700| 3000| 85,5 | 450 | 684 | 360 | 570 | 300 


















Їм Морква столова свіжа до 01.01. 6500 | 1219| 915 | 915 | 780 | 813 | 650 | 
| 2| Морква столова свіжа з0101 | | | | || | || || || | | 867 | 6500| 1300 | 975 | 1040| 780 | 867 | 650 | 


о и 0 1 Пон | 30 | з | ас Го оз | са ря Роза ох 
| 4| Олія соняшникова рафінована | | | | | | | | | | 300| 300| 45 | 45 | 36 | 3586 | 30 | 30 | 
в елиоа о П(ШП0 ----ЇЮ Ї ЗБ 18 | За | 12 | За | за 1 ще, 
7 Вихід готовоісрии г | | (828 (8348( р лою | | мо Го мо (0 мо 14 | 
Відхилення до маси порції --39о | 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Груші очищають від шкірки, насінневого гнізда і запікають при 200 ФС протягом 10 хвилин. Запечені груші охолоджують, нарізають кубиком. 
Моркву миють, очищають, нарізають соломкою, підготовлені інгредієнти змішують, додають сік лимона, сіль, При відпусканні запарвляють 
олією соняшниковою. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Температура подачі -8 "С ; Умови зберігання при і 4 ...-8 "С; Термін придатності 1 година. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Салат викладають горкою в центрі тарілки, поливають олією, посипають подрібненим свіжим кропом або петрушкою 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - салат викладено горкою на тарілці, полито олією, по колу тарілки посипаноподрібненим свіжим кропом або петрушкою. 
Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам. 
Колір - властивий інгредієнтам, що входять до страви. 
Консистенція - ніжна, м'яка, соковита. 

ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (К | : 
| | Жири,г | Вуглеводи, г | | Енер 





р ри зро б | їі 1 
| 130,5 








Державна устансва 
«П'СТИТУТ 
ГРОМАДСЬКОГО ЗДОРОВ'Я 


ім О.М пра ори України" 


Технологічна карта М» 1.17 0 2060, м.Київ 





Салат з моркви з каррі та соусом "Вінегрет" 
Категорія: Холодні страви. Салати і вінегрети 

































"7 Г Найменування сировини Норма вмісту на 1 порцію, г | 
а; с чт п т у 
орква столова свіжа до 01 01. | а Б Й Мн Чак Ве й ні 
б рква столова свіжа з 01.01. | 293 "кої сті 31 зсї ве 81 97 
є урі мелена | | горі; й; 93 99 | хо 5 ГО ЗТ 08 
Се "Вінегрет" (ТК Ме 10.02) (ГП мо | мо | зб | зр | зро зо | о які 451 
Гсанаюню --------ро6і-3-розеі-зєроваі-зарозкі 3 
" Вихідготовоїставиг (  ( (((( (( (| | | | 100 | | || 50 | ЄЮ 1 зт 


Відхилення до маси порції 390 
Наявність харчових алергенів у страві : (ГЦ) гірчиця; 
Наявність харчових алергенів у страві: лактоза. Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, 


уп.Попудоенка,50 


відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, 


маркування, транспортування, приймання і зберігання. 

Технологія приготування страви 

Моркву миють, очищають, нарізають соломкою, додають каррі, сіль, перед подачею заправляють соусом "Вінегрет". 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Температура подачі 48 ?С ; Умови зберігання при ї 14 ...8 "С; Термін придатності 1 година. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Салат викладають горкою в центрі тарілки, поливають олією, посипають подрібненим свіжим кропом або петрушкою 
Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - салат викладено горкою на тарілці, полито соусом, зверху посипано подрібненим свіжим кропом або петруш 
Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам страви. 

Колір - властивий інгредієнтам, що входять до страви. 

Консистенція - ніжна, шо зожонись 


данкаротаюо | зрости 





Технологічна карта Ме 1.18 
Салат з моркви з сиром та сметаною 
катего ія: Холодні страви, Салати і вінегрети 


т. Найменування сировини || Т Мааг о -/| Норма вмісту на ! порцію, г 





сіро г Геенох | Брно зано в орла Гео ДН ГЕНО БТ обра нен 


Морква столова свіжа до 01.01. рел р раб рн: рве рр 
Морква столова свіжа з 01.01. Р А ЛЕ ЕЛЕН ЕЕ 
- 2-Ї Ситеваймил)  - |- 10 | гою Р ба | 60 | 98 Р 90 жор на | 
рр 1 га 19 10 регі а 1 8 У 








1-8 Сльйоломна 1-3 5-1-3--Р 02.1 02 р о2 | 2 Р 03 1 оз Р я І ол | 
Вихід готової страви, г Мо ІЛНкЖвавеемо (Є. Елвін БА- | ЗЖрнаномих Шо. змеенОроде: 
Відхилення до маси порції --39о 
Наявність харчових алергенів у страві: (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Моркву миють, очищають, нарізають соломкою. Сир твердий подрібнюють на тертці. Інгредієнти змішують, додають сіль перед подачею 
заправляють сметаною. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Температура подачі "8 "С ; Умови зберігання при і 4 ...28 "С; Термін придатності 1 година. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Салат викладають у центр тарілки, по колу присипають сушеним кропом або петрушкою. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - салат викладено горкою на тарілці, полито сметаною, по колу тарілки присипано сушеним кропом або петру 
Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам страви. 
Колір - властивий інгредієнтам, що входять до страви. 
Консистенція - ніжна, м'яка, соковита, 

ХАРЧОВА ОЖИВНА ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРІ ІЇ: 
Енергетична цінність, ккал 8 
Р 
ІРРУФРВРЕННННХ (дивне ВЧ ин дяк, зве снриенї У Зно ДЕРНННОРУ 75 заредв дви 
наборвазнаюмо 10 дрова! В ЕЕ АЕН 
нердкбаення, | зниянннннкох збдркоЗ Ср 














Державна установа 
«ПІСТИТУТ 
ГРОМАДСЬКОГО ЗДОРОВ Я 
ім. О.М.Марзєєва НАМН України" 
102660, м.Київ-З4, вул.Попудренка, 50 







Технологічна карта М» 1.19 
Салат з моркви та капусти зі сметанно-хроновим соусом 
Категорія: Холодні страви. Салати і вінегрети. 
М | Найменування сировини і. арго норикамісту на 1 порцію, г 





Морква столова свіжа з 01 ої, 
-Жап "ста білокачанна свіжа 


Сіль аа 
б лимона 


Бен страви, г 
Відхилення до маси порції -396 
Наявність харчових алергенів у страві : (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 

Моркву миють, очищають, нарізають соломкою. Капусту миють, шинкують. Підготовлені овочі змішують, додають сіль, цукорбілий, сік 
лимона. Соус "Хрін" та сметану змішують і заправляють салат перед подачею. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Температура подачі 78 "С ; Умови зберігання при і 54 ...-8 "С: Термін придатності 1 година. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Салат викладають у центр тарілки, посипають подрібненим свіжим кропом або петрушкою. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - салат викладено горкою на тарілці, полито сметаною, посипано подрібненим свіжим кропом або петрушкою. 

Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам страви. 

Колір - властивий інгредієнтам, що входять до страви. 

Консистенція - ніжна, м'яка, соковита. 

БАРЧОВА ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КА) ОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ 


мибиномь флот ма зно нд ни жо наакцтаї замків 


ур 


Технологічна карта М» 1.20 





Салат з капусти, моркви та зеленого горошку 
Категорія: Холодні страви. Салати і вінегре 





Р -36-Р 2  іоо | бо | 9 Р 159- 


- Соус "Вінегрет | Ро роагї зв; оті ЗТ 
чиї -.---Ниннннанннннвниннниинм нах нок зни нав ян з з 
х С --ЗБНЙНО 2-0 р з ФО 


Відхилення до маси порції 4-39 

Наявність харчових алергенів у страві : (ГЦ) гірчиця; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 

Технологія приготування страви 

Горошок свіжоморожений відварюють до готовності, охолоджують. Моркву миють, очищають, нарізають соломкою. Капустумиють, шинкують. 


Підготовлені овочі змішують, додають сіль. При відпусканні заправаляють соусом "Вінегрет". 
Термін придатності до споживашия та умови зберігання 


Температура подачі 18 "С ; Умови зберігання при 1 4 ...8 "С; Термін придатності 1 година. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Салат викладають в центр тарілки. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - салат викладено горкою на тарілці, полито соусом. 
Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам страви. 
Колір - властивий інгредієнтам, що входять до страви. 
Консистенція - ніжна, м'яка, соковита. 
ХАРЧОВА ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА І 
















Державна установа 
«"ПІСТИТУТ 
ГРОМАДСЬКОГО ЗЛОРОВ'Я 
ім.О.М.Марзеєва НАМН України" 
92690, м. Київ-З4, вул Попудбанка 50 

ніна Вк! подій 1. аінииіни о 





Технологічна карта М» 1.21 

Салат з гарбузом, насінням та зеленим горошком 
Категорія: Холодні страви, Салати і вінегрети. 
Хе | Найменування сировини 





ні: ненененинннннвнснів св зонсєсно 
Відхилення до маси порції ---39е 


Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 

Гарбуз миють, очищають від шкірки і нарізають соломкою або подрібнюють на тертці. Горошок свіжоморожений відварюютьдо готовності. 
охолоджують, Ядра насіння гарбузу обсмажують. Гарбуз і горошок змішують, додають сіль, сік лимона. При відпусканні заправляють олією 
соняшниковою соняшниковою, посипають ядрами насіння нарбузу. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Температура подачі 38 "С ; Умови зберігання при 1 74 ...8 "С; Термін придатності Ї година. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Салат викладають у центр тарілки, по колу присипають ядрами насіння гарбузу. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - салат викладено горкою на тарілці, полито олією, посипано ядрами насіння гарбузу. 

Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам, з ароматом олії і обсмажениї ядер насіння гарубузу. 

Колір - властивий інгредієнтам, що входять до страви. 

Консистенція - ніжна, м'яка, соковита. 

ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ КАЛОРІЙНІСТЬ 1 ПОР ше. | 


Салат з гарбузом та яблуком 
Категорія: Холодні страви, Салати і вінегр 
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зу | Олія соняшникова рах : ви зав'виЕ шахти» 
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Вихід готової страви, г. ЗИИНАНЯ: | ЗИНИі ВНИМ: ЗИРОЛОХ НБАБАЙЄ: зи БЕН: | НЄ 
Відхилення до маси порції 39 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 

Технологія приготування страви 

Гарбуз миють, очищають від шкірки і нарізають соломкою або подрібнюють на тертці. Яблука миють, очищають від скоринкита серцевини, 
нарізають соломкою. Гарбуз і яблука змішують, додають сіль і сік лимона. При відпусканні салат заправляють олією соняшниковою. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Температура подачі 18 ?С ; Умови зберігання при 1-4 ...88 "С; Термін придатності 1 година. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Салат викладають у центр тарілки, 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - салат викладено горкою на тарілці, полито олією.Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам, з ароматом олії. 

Колір - властивий інгредієнтам, що входять до страви.Консистенція - ніжна, м'яка, соковита. 

ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА пІзнть | са но )1 МЕ ПАМ 








зннссючіни: | Ванни 
прарожовайняооі. 7 зрання; 







Державна установа 
«ПІСТИТУТ 
ГРОМАДСЬКОГО ЗДОРОВ Я 
ім.О.М.Марзеєва НАМН України" 
|92с60, м.Київ- 34, вул. Попудренка, 50 





Технологічна карта М» 1.23 
Салат з капусти, зеленого горошку з насінням соняшнику 
Категорія: Холодні страви. Салати і вінегрети. 
Ж | Найменування сировини 



















Норма вмісту на І порцію, Г. 
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Вихід готової страви, г Жай | вн Жаьних вні боєм епі юс я 


Відхилення до маси порції -р-39. 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 

Технологія приготування страви 

Горошок свіжоморожений відварюють до готовності, охолоджують. Капусту білокачанну свіжу шинкують. Ядра насіння соняшника 
прогрівають в духовій шафі при температурі 80 "С протягом 15 хвилин. Капусту і горошок змішують, додають сіль.При відпусканні 
заправляють олією ароматною, посипають ядрами насіння соняшника. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Температура подачі 18 "С ; Умови зберігання при і 4 ....8 "С; Термін придатності 1 година. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Салат викладають горкою в центрі тарілки, посипають ядрами насіння соняшника. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - салат викладено горкою на тарілці, капуста нашинкована, перемішана з горошком зеленим і олією, зверху по Смак і запах - 
приємні притаманні інгредієнтам, з приємним ароматом і присмаком прогрітих ядер насіння соняшника і олії аром Колір - властивиї 
інгредієнтам, що входять до страви 

Консистенція - хрустка, соковита, не жорстка 

за (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА На КАЛОНІННСТ Ь) І ПОРЦІЇ: 





Салат з капустою та морквою 
Категорія: Холодні страви. Салати і вінег 
| Ме | Найменування сировини 





бутті ето 
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Паприка мелена копчена 1.1.3 1 «1 9 гомо Р ого 9 | 
-і о нн ни ния жан'ямо ношовино'юомою 
Я Фійснином У Рі зо | 15 | 15 | 42 1-23 1-3 1 3 
Вихід готової страви ІШЬНИНИЙ ЖЕНИХ БНВО ДА сно Я ОЙ ДН 
Відхилення до маси порції --390 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно- 
правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, 
приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Моркву миють, очищають, нарізають соломкою, Капусту миють, шинкують, Овочі змішують, додають сіль, перець чорний 
мелений, сік лимона, паприку мелену копчену. При відпусканні заправляють олією. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Температура подачі 48 "С ; Умови зберігання при 1 54 ...18 "С; Термін придатності І година. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Салат викладають горкою в центрі тарілки, по колу посипають свіжим кропом або петрушкою. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - салат викладено горкою на тарілці, полито олією, по колу тарілки посипано свіжим подрібненим кропом або 
Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам, з ароматом і присмаком паприки меленої копченої. 
Колір - властивий інгредієнтам, що входять до страви. 
Консистенція - ніжна, м'яка, соковита. 
ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ: 
| акт о РО Жито | Вулеюдат | 0Бнргопчнацінють ки | 
ри Р з Ро 
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Держаяна установа 
"ПІСТИТУТ 
ГРОМАДСЬКОГО ЗДОРОВ'Я 
їм. О М.Марзеєва НАМН України" 


2300, м КИ ЗДА, ви, Попудренка, 50| 





Технологічна карта М» 1.25 
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Салат з запеченої капусти з родзинками 
Категорія: Холодні страви. Салати і віне | 
Норма вмісту на І порцію, г 


Найменування сировини 
етно: брутто, г | нетто,г | бругто,г | нетто,г | брутто, г | нетто, | брупо,г | |нетого | 
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козі Горіх м скатний мелений до | ощіо | 620 10 ЗЯкщ.. 1 
Вихід готової страви й | 
Відхилення до маси порції 3-396 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Родзинки промивають, заливають гарячою водою, витримують до розмякшання, відціджують, обсушують, Капусту миють, видаляють 
кочерижку, розрізають на чотири частини, викладають в форму для запікання та поливають олією. Запікають у духовій шафі 1,5 години при 
температурі 200 ?С. Капуста має залишитися в міру хрумкою та пружною. Готову капусту нарізають великими шматками, додають підготовлені 
родзинки, сіль, горіх мускатний мелений, сік лимона. При відпусканні заправляють олією соняшниковою. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Температура подачі 48 ?С ; Умови зберігання при 1-4 ...8 "С; Термін придатності І година. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Салат викладають горкою в центрі тарілки. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - салат викладено горкою на тарілці, полито олією. 
Смак 1 запах - приємні, притаманні інгредієнтам страви. 
Колір - властивий інгредієнтам, що входять до страви. 
Консистенція - ніжна, м'яка, соковита. 
ХАРЧОВА | с ТА ЕНЕРГЕТИЧНА РВЕ (КАЛОРІЙНІСТЬ) І ПОРЦІЇ 
БЛАНК заквднза АБИ! ЗНАЮ БОЖЕ (МВВ дадо (нені двом | заеднаьном 
75 р сома. до о. Ева 
ЇНАИЕННН: | НИНРНОЙ МЕНЕ" ЗИННН МНЦИЄ | НН Я З БЕН НБН 0 чання 
Технологічна карта М» 1.26 








Салат з капусти з хріном 
Категорія: Холодні страви, Салати і вінегреті 
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Відхилення до маси порції 3390 
Наявність харчових алергенів у страві : (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Капусту миють, шинкують., додають сіль. Соус "Хрін" змішують зі сметаною. При відпусканні салат заправляють соусом. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Температура подачі 458 "С ; Умови зберігання при 1 4 ...18 "С; Термін придатності 1 година. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Салат викладають у центр тарілки, посипають подрібненим свіжим кропом або петрушкою. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - салат викладено горкою на тарілці, полито соусом, посипано подрібненим свіжим кропом або петрушкою, 
Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам страви. 
Колір - властивий інгредієнтам, що входять до страви. 
Консистенція - ніжна, м'яка, соковита. 
ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА шнніСтЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦ 
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з установа 
З ІСТИТУТ 

ГРОМАДСЬКОГО ЗДОРОВ Я 

ім О.М.Марзєєва НАМН України" 


Технологічна карта Хь 1.27 пу м Киїз- ЗА. вул Попудренка, 
Салат з червоної капусти з соусом "Вінегрет" 
Категорія: Холодні страви, Салати і вінегрети. 


Норма вмісту на І пли г 


Відхилення до маси порції ч390 
Наявність харчових алергенів у страві : (ГЦ) гірчиця; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Капусту миють, шинкують. Підготовлені овочі змішують, перед подачею заправляють соусом "Вінегрет". 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Температура подачі -8 "С ; Умови зберігання при 1 4 ...К8 ?С; Термін придатності 1 година. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Салат викладають у центр тарілки, посипають подрібненим свіжим кропом або петрушкою. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - салат викладено горкою на тарілці, полито соусом, посипано подрібненим свіжим кропом або петрушкою. 

Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам страви. 

Колір - властивий інгредієнтам, що входять до страви. 

Консистенція - ніжна, м'яка, соковита. 

за (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ: 






Салат з капусти з ароматною олією 
Категорія: холодні страви. Салати і вінег 
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Вихід готової страви, го | | (8 
Відхилення до маси порції ї-39о 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Капусту миють, шинкують, додають сіль, Перед подачею заправляють ароматною олією. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Температура подачі 58 "С ; Умови зберігання при 1-4 ...8 "С; Термін придатності І година. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Салат викладають у центр тарілки, посипають подрібненим свіжим кропом або петрушкою. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - салат викладено горкою на тарілці, полито олією, посипано подрібненим свіжим кропом або петрушкою. 
Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам страви. 
Колір - властивий інгредієнтам, що входять до страви. 
Консистенція - ніжна, м'яка, соковита. 

з ХАРЧОВА (ПОЖИВНА): ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ІННІСТЬ КАЛОРІЙНІСТЬ 1. о Ї: 
п | га цінні 










Державна установа 
«П.СТИТУТ 
ГРОМАДСЬКОГО ЗДОРОВ'Я 
ім. О.М.Марзеєва НАМИ України" 
680, м.Київ-ЗА, вул. Попудогнка, 30 





Технологічна карта Ме 1.29 
Салат з капусти, огірків та кропу м 
Категорія: Холодні страви. Салати і вінегрети. з МОРОК У 
Же | Найменування сировини Маса, г 
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Відхилення до маси порції 4-39 
Харчові пролукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Огріки миють, зачищають, нарізають скибками. Капусту миють, просушують, шинкують. Кріп дрібно нарізають, Підготовлені інгредієнти 
змішують, При відпусканні заправляють заправкою для салату. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Температура подачі -8 "С ; Умови зберігання при і 4 ...-8 "С; Термін придатності 1 година. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Салат викладають у тарілку або салатник. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - салат викладено горкою на тарілці, полито заправкою. 
Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам страви. 
Колір - властивий інгредієнтам, що входять до страви. 
Консистенція - ніжна, м'яка, соковита. 
ХАРЧОВА А (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА а ІНІСТЬ | КАТКЕТННІСТЬ І ПОРЦІЇ: 
ре 1 
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Технологічна карта М» 1.30 
Салат з молодої капусти, огірків та кропу 
Категорія: Холодні страви. Салати і вінегрети. р | 
З Найменування сировини | Маса,го | | Норма вмісту на І порцію, г 
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Відхилення до маси порції ---390 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Огірки миють, зачищають, нарізають скибками. Капусту миють, шинкують. Кріп дрібно нарізають. Підготовлені інгредієнти змішують. При 
відпусканні заправляють заправкою для салату. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Температура подачі -8 ?С ; Умови зберігання при 1 4 ...-8 "С; Термін придатності 1 година. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Салат викладають у тарілку або салатник. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - салат викладено горкою на тарілці, полито заправкою. Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам страви. 
Колір - властивий інгредієнтам, що входять до страви.Консистенція - ніжна, м'яка, соковита. 
ХАРЧОВА | ОЖИВНА ТА ЕНЕРГЕТИЧНА сабо о (КАЛОРІЙНІСТЬ 1 ПОРЦІЇ: 





«ПІСТЯТУТ 
ГРОМАДСЬКОГО ЗДОРОВ'Я 
ім.О.М.Марзеєва НАМН України" 
(2660, м.Киїа-З94, вул.Попудренка, 50 










Технологічна карта М» 1.31 
Салат з капусти, яблуком та селерою 

| Категорія: Холодні страви. Салати і вінегрє й | 
Найменування сировини Норма вмісту на І порцію, г 
| | Капустабікоачниіа | | || | ПГ(| | | 985 | жо | зіз | Що | 4691| 315 | 5 | 9. 
2 Яблука вію (з | зі | па | а | 28 | вер 36 | із. 
| З Сиерюр) | равріюрня| в0| пе| пором р 
| 4 Заприка діясаау Ов | | ПП П  рорїнорар агар зюо| зр « рз- 
Відхилення до маси порції --390 че | рідня 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання |і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Капусту миють, шинкують, Яблука миють, очищають, видаляють серцевину, нарізають скибками. Селеру миють, очищають, подрібнюють на 
тертці. підготовлені інгредієнти змішують. При відпусканні заправляють заправкою для салату (напівфабрикат). 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Температура подачі -8 ?С ; Умови зберігання при 1 14 ...18 ?С; Термін придатності 1 година. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Салат викладають у салатник або тарілку. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - салат викладено горкою на тарілці, полито заправкою. 
Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам страви. 
Колір - властивий інгредієнтам, що входять до страви. 
Консистенція - ніжна, м'яка, соковита. 
ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ: 





















адреси | органи ЗНЕНДЕЕ Му паесо. З наци ЕД срдрою ПЕВНЕ 2 зе 
Упенрнаннюсннюмином 1 з зоовранднна см Пиво З. ри рицинова зара ОБЕРЕ ниє 7 снинрмдюони 





Технологічна карта М» 1.32 
Салат з молодої капусти, огірків та томатів 
Категорія: Холодні страви, Салати і вінегрети, 





оки грунтові свіжі 
Томати теплично-тіє 


Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно- 
правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, 
приймання і зберігання. 

Технологія приготування страви 

Огріки та томати миють, зачищають, нарізають скибками. Капусту миють, просушують, шинкують. Кріп дрібно нарізають, 
Підготовлені інгредієнти змішують, При відпусканні заправляють заправкою для салату і посипають насінням фенхелю. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Температура подачі 4-8 "С ; Умови зберігання при і 74 ...18 "С; Термін придатності 1 година. 

Спосіб реалізації (полання) споживачу 

Салат викладають у центрі тарілки або салатник, поливають заправкою, посипають насінням фенхелю, 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - салат викладено горкою в салатнику, полито заправкою для салату і посипано насінням фенхелю. 
Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам страви. 

Колір - властивий інгредієнтам, що входять до страви. 














Державна установа 
«ПІСТИТУТ 

. ГРОМАДСЬКОГО ЗДОРОВ'Я . 
ім О0.М.Марзеєва НАМН України ; 
Технологічна карта М 1.33 (02660, м.Киїа 94, вул Попудренка, 

Салат з капусти, огірків з насінням фенхелю | 
Категорія: Холодні страви. Салати і вінегрети. 
Ме| Найменування сировини 












Норма вмісту на І порцію, г 


ради бхякої Пн Йон Й бо ой Які 


. | 8750 | 700 | 438 | 350 | 656 | ( 525 | 875 | | 70 | 

Огірки грунтові свіжі | | | || | | | | | | | | | | 33 | 250 | 156 | 125 | 234 | (188 | 3125 | 25 
Насіння фенхелю 

| 4| Заправка для салату | | | "і С | 

Відхилення до маси порції --390 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 

України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 

Технологія приготування страви 

Огірки миють, зачищають, нарізають скибками. Капусту миють, просушують, шинкують. Підготовлені інгредієнти змішують. При відпусканні 

заправляють заправкою для салату і посипають насінням фенхелю. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Температура подачі 78 "С ; Умови зберігання при і 4 ....8 "С; Термін придатності 1 година. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Салат викладають у центрі тарілки або салатник, поливають заправкою, посипають насінням фенхелю. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - салат викладено горкою в салатнику, полито заправкою для салату і посипано насінням фенхелю. 

Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам страви, 

Колір - властивий інгредієнтам, що входять до страви. 

Консистенція - ніжна, м'яка, соковита. 
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Салат з капусти та огірків зі сметаною 
Категорія: Холодні страви, Салати і вінегрети. 
Мо | Найменування сировини Норма вмісту на 1 порцію, г 
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Вихід готової страви, г 
Відхилення до маси порції --399 
Наявність харчових алергенів у страві : (Л) лактоза: ( МП) молочні продукти; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Огірки миють, зачищають, нарізають скибками. Капусту миють, просушують, шинкують. Кріп миють, просушують, дрібно нарізають. 
Підготовлені інгредієнти змішують, додають сіль. При відпусканні заправляють сметаною. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Температура подачі -8 "С ; Умови зберігання при і 4 ...-8 "С; Термін придатності Ї година. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Салат викладають у тарілку або салатник, поливають сметаною. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - салат викладено горкою в салатнику, полито сметаною. 
Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам страви. 
Колір - властивий інгредієнтам, що входять до страви. 
Консистенція - ніжна, м'яка, соковита. 
ХАРЧОВА (ПОЖИВНА 
| 





Державна установа 
І "ПІСТИТУТ 
| ГРОМАДСЬКОГО ЗДОРОВ Я 
| | ім. О.М.Марзеєва НАМН України" 
| Технологічна карта М» 1.35 192670, м Киїз- з-94, вул Попудовнка, 50 
Салат із буряка зі сметаною РР УРНИ й 
а орі: Холодні страви. Салати і вінегрети. 
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уряк столовий свіжий з 01.01. 


Відхилення до маси порції че390 
Наявність харчових алергенів у страві : (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 

Піготовлений буряк відварюють або запікають до готовності, очищають та нарізають соломкою, Додають сіль, хмелі сунелі, перець чорний 
мелений. При відпусканні заправляють сметаною, 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Температура подачі "8 "С ; Умови зберігання при і 4 ...8 "С; Термін придатності 1 година. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Салат викладають горкою в центрі тарілки, по колу посипають свіжим кропом або петрушкою. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - салат викладено горкою на тарілці, буряк подрібнений, пермішаний зі сметаною 

Смак та запах- приємні, притаманні свіжому буряку та сметані 

Колір- рожевий 

Консистенція-пружна, притаманна свіжому буряку 

| ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ сечиин Ь) 1 ПОР и: 


71,63 






Салат зі буряка з ароматною олією 
Категорія: Холодні страви. Салати і вінегрети. 
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Буряк столовий свіжий до 01.01. 000 м | ої є |з Р 3 р пар віз | п5. 
Б уряк столовий свіжий 3 01.01. | | | | 
| на кв с 
Орегано сушений | 008 - В. тик ве о 
| Вихід готової стра | 
Відхилення до маси порції --399 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 


Піготовлений буряк відварюють або запікають до готовності, очищають та нарізають соломкою. Додають сіль, орегано, лимонний сік. При 
відпусканні заправляють олією ароматною. 


Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Температура подачі 18 "С ; Умови зберігання при (4 ...38 "С: Термін придатності І година. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Салат викладають горкою в центрі тарілки, по колу посипають свіжим кропом або петрушкою. 
Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - салат викладено горкою на тарілці, буряк подрібнений, пермішаний з олією 
Смак та запах - приємні, притаманні свіжому буряку, лимону та ароматній олії 
Колір - бордовий 

Конситенція - пружна, притаманна свіжому буряку 

ХАРЧОВА ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА Ц 
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Салат з буряком та чорносливом зі сметаною 
Категорія: Холодні страви, Салати і вінегрети. 


Найменування сировини 
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| Чорнослив з кісточкою ПО Р ЕЕ ЕЕ МАЕ 


Вк до маси порції ч-390 
Наявність харчових алергенів у страві: (Л) лактоза (МП) молочні продукти; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Буряк миють, відварюють або запікають до готовності, охолоджують, очищають, нарізають соломкою. Чорнослив попередньо замочують в 
гарячій воді (20-30 хвилин), видаляють кісточки, нарізають соломкою. Буряк і чорнослив змішують, додають цукор. При відпусканні салат 
викладають горкою, поливають сметаною. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Температура подачі 48 "С ; Умови зберігання при ії 34 ...-8 "С; Термін придатності 1 година. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Салат викладають в центрі тарілки горкою, поливають сметаною. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - салат викладено горкою на тарілці, буряк та чорнослив нашинковані, зверху салат политий сметаною. 
Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам. 
Колір - властивий інгредієнтам, що входять до страви. 
Консистенція - ніжна, м'яка, соковита. 
ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ УЛОРІЙНИССЬ 1 ІОВ 
ергетична нь ккал | 
яслах или яти ци інааеорденуятні: З хреоціора 





о т й 
Технологічна карта М» 1.38 


Салат з буряком, курагою та горіхами з йогуртом 


жеь оком ання 9 


Категорія: Холодні страви. Салати і вінегрети. 
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Відхилення до маси порції 396 

Наявність харчових алергенів у страві : (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; (ГХ) горіхи; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 

Буряк миють, відварюють до готовності, охолоджують, очищають, нарізають соломкою. Курагу попередньо замочують в гарячій воді 
(20-30 хвилин), нарізають соломкою. Ядра горіхів волоських підсмажують, подрібнюють. Буряк і курагу змішують,додають цукор. При 
відпусканні салат викладають горкою, поливають йогуртом та посипають подрібненими горіхами. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Температура подачі 48 "С ; Умови зберігання при і "4 ...-18 "С; Термін придатності 1 година. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Салат викладають горкою в центрі тарілки, поливають йогуртом, посипають ядрами горіхів волоських. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - салат викладено горкою на тарілці, буряк та курага нашинковані, зверху салат политий йогуртом та посипаний 
подрібненими ядрами горіха волоського. 

Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам. 

Колір - властивий інгредієнтам, що входять до страви. 

Консистенція - ніжна, м'яка, соковита. 


| ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОР: ЛОБ 
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Салат з буряка та селери з сиром 
Категорія: Хоножні є страви. Салати і віне 





й о я зі мії на 1 81 
ра столовий свіжий з ОТО. р-н ро 07 1 351 -вор-83р-нерово 
| В ння 
і. нн нн Зам 





крана до маси порції з39а 
Наявність харчових алергенів у страві (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; (С) селера; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 

Технологія приготування страви 

Буряк миють, відварюють або запікають до готовності, охолоджують, очищають, нарізають соломкою. Корінь селери миють очищають, 
нарізають соломкою або подрібнюють на тертці. Сир тверлий натирають на тертці. Підготовлені інгредієнти змішують, додають сіль, сік 
лимона. При відпусканні заправляють олією соняшниковою. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Температура подачі 48 "С ; Умови зберігання при ї 14 ...58 "С; Термін придатності 1 година. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Салат викладають у центр тарілки горкою, по колу посипають сушеним або свіжим подрібненим кропом чи петрушкою. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - салат викладено горкою на тарілці, полито олією, по колу тарілки посипано свіжим або сушеним подрібнени Смак і запах - 
приємні, притаманні інгредієнтам, з ароматом і присмаком сиру твердого та кореня селери. 

Колір - властивий інгредієнтам, що входять до страви. 

Консистенція - ніжна, м'яка, соковита. 

ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ) 1 ПОРЦІЇ: 
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Салат з буряка, яєць зі сметаною 
Категорія: Холодні страви. Салати і вінегрети. 
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Відхилення до маси порції чо 
Наявність харчових алергенів у страві ((Л) лактоза; (Я) яйця: (МП) молочні продукти; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Буряк миють, відварюють або запікають до готовності, охолоджують, очищають, нарізають соломкою, Яйця миють, відварюють вкруту, 
охолоджують, очищають, подрібнюють на тертці, Підготовлені інгредієнти змішують, додають сіль. При відпусканні заправляють сметаною. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Температура подачі 48 "С ; Умови зберігання при їі 4 ...-8 "С; Термін придатності І година. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Салат викладають горкою в центрі тарілки, по колу посипають свіжим кропом або петрушкою. 
Характеристика готової страви | 
Зовнішній вигляд - салат викладено горкою на тарілці, полито сметаною, по колу тарілки посипано свіжим подрібненим кропом Смак і запах - 
приємні, притаманні інгредієнтам. 
Колір - властивий інгредієнтам, що входять до страви.Консистенція - ніжна, м'яка, соковита. 

одЕлОВаА . (ПОЖИВНА ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ КАЛОРІЙНІСТЬ 1 ПОРЦІЇ: 
| Масапорці,г ||| | | Білки го | | Жири, г | Вуглеводи го 4 рнереен ж ккал 
со о б ІЕЕ 















Цержавна увісгимлчня 
"«ПІСТИТУТ 
ГРОМАДСЬКОГО ЗДОРОВ'Я 


ім.О.М.Марзєєва НАМН У: країни" 
102Єб 00 м Киї: ц- «ГЛ а п По умдоенка, 50 
божі Мен 


2: 





ошеюсняео 





ож 





жест 


Технологічна карта М» 1.41 
Салат фруктовий з горіхами 
і ні є 


ти. Я ка свіжі | 
- Ядра горіхів волоських 


Відхилення до маси порції ча 

Наявність харчових алергенів у страві : (ГХ) горіхи; 

Наявність харчових алергенів у страві: лактоза. Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають 

вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, 

транспортування, приймання і зберігання. 

Технологія приготування страви 

Фрукти миють, очищають від шкірки, яблука також від насіннєвого гнізда, нарізають соломкою, змішують. Ядра горіхівпідсмажують, 

подрібнюють. При відпусканні салат посипають подрібненими ядрами горіхів волоських. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Температура подачі -8 "С ; Умови зберігання при 1 14 ...8 "С; Термін придатності Ї година. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Салат викладають горкою в центрі тарілки, посипають ядрами горіхів волоських. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - салат викладено горкою на тарілці, зверху салат посипаний подрібненими ядрами горіха волоського. 

Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам. 

Колір - властивий інгредієнтам, що входять до страви. 

Консистенція - ніжна, м'яка, соковита. 

ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ 1 пов У 
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Технологічна карта Хо 1. 42 
Салат фруктовий з йогуртом 
Категорія: Холодні страви. Салати і вінегрети. | 
Хе | Найменування сировини | Маса | 
- А о ана мі 
ик ---7.- акннюннннюннниммюниомою зх зако зни нако наєонне в пиє зів 
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Відхилення до маси порції 39 

Наявність харчових алергенів у страві: (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів 
України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 

Фрукти миють, очищають від шкірки, яблука також очищають від серцевини, нарізають соломкою, змішують, При відпусканні салат поливають 
йогуртом. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Температура подачі -8 "С ; Умови зберігання при 1 4 ...-8 "С; Термін придатності 1 година. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Салат викладають горкою в центрі тарілки, поливають йогуртом, по колу тарілки посипають подрібненими ядрами горіхів волоських. 
Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - салат викладено горкою на тарілці, полито йогуртом. 

Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам. 

Колір - властивий інгредієнтам, що входять до страви. 

Консистенція - ніжна, м'яка, соковита. 
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сур до маси порції --39о 
Наявність харчових алергенів у страві : (К) кунжут, 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо 
показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 

Технологія приготування страви 

Моркву миють, очищають, нарізають соломкою. Перець солодкий свіжий миють, підрізають навколо плодоніжки і видаляють її разом з насінням, нарізають 
соломкою. Огірки свіжі миють, нарізають ламтиками. При відпусканні заправляють олією соняшниковою і посипають насінням кунжуту. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Температура подачі 18 "С ; Умови зберігання при 1-4 ...К8 С; Термін придатності 1 година. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Асорті викладають горкою в центрі тарілки, поливають олією соняшниковою, посипають насінням кунжуту білого. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - овочі нарізані рівними смужками 

Колір - властивий кожному інгредієнту 

Смак, запах - властивий кожному інгредієнту 

Консистенція - овочі свіжі та хрумкі 


ХАРЧОВА ПОЖИВНА ТА ЕНЕРГ ЕТИЧНА ЗАНЯТЬ рвана ника І ПОРЦІЇ: 


| | Масапорціг || (Біжи го | 0 Жири, го | Вуглеводи, го | Биергетична цінність, ккал | 
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7 Технологічна карта Ме 1.44 











Вінегрет 
Категорія: Холодні страви. Салати і вінегрети. 






Норма вмісту на 1 порцію, г 
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Бідонленно я до маси порції гиєтУ 

Наявність харчових алергенів у страві : (ГЦ) гірчиця; 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо 
показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання. 

Технологія приготування страви 

Відварені обчищені буряки, картоплю і моркву нарізають кубиком. Буряк заправляють окремо олією. Капусту квашену перебирають, відтискають 1 
шинкують. Якщо капуста кисла, то промивають у холодній воді. Цибулю ріпчасту очищають, промивають, нарізають напівкільцями. Горошок 
свіжоморожений відварюють до готовності. Петрушку зелену свіжу промивають, обсушують, нарізають завдовжки 1-1,5 см. Підготовлені овочі змішують, 
перед подачею заправляють соусом "Вінегрет". 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 

Температура подачі 18 ?С ; Умови зберігання при 84 ...-8 "С; Термін придатності 1 година. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу 

Салат викладають горкою в центрі тарілки. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд - овочі нарізані кубиком, рівномірно перемішані і заправлені соусом. 

Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам страви. 

Колір - притаманний інгредієнтам страви. 

Консистенція - мяка, соковита. 





ХАРЧОВА озна ТА малина ІННІСТЬ. КАЛОРІЙНІСТЬ) І ПОРЦІЇ: 
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7 Державна установа 
Технологічна карта М» 1.45 "ПНФФСТИТУТ 


гРОМАЛЄСЬКОГО ЗЛОРОВ'Я 
Салат з гречки та овочів Сай бараєє а НАМН України" 


Категорія: Холодні страви. Салати і вінегрети. 
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Відхилення до маси порції --390 


Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових 


актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і 
зберігання. 
Технологія приготування страви 


Крупу гречану перебирають, промивають, всипають в підсолену киплячу воду і варять, помішуючи, до загущення. Після чого кашу 
залишають для упрівання. Готову кашу охолоджують. Моркву і буряк миють, очищають, відварюють або запікають до готовності та 


нарізають соломкою. Підготовлені інгредієнти змішують, додають сіль, заправляють перед подачею олією соняшниковою, 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Температура подачі -8 "С : Умови зберігання при 1 14 ...К8 "С; Термін придатності 1 година. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Салат викладають у центр тарілки, посипають подрібненим свіжим кропом або петрушкою. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - салат викладено горкою на тарілці, полито олією, посипано подрібненим свіжим кропом або петрушкою. 
Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам страви. 
Колір - властивий інгредієнтам, що входять до страви. 
Консистенція - ніжна, м'яка, соковита. 

ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ а РА Ь) 1 ПОРЦІЇ: 

рії, г і Й Енергетична цінність, ккал 





Технологічна карта Х» 1.46 
Салат з кисломолочного сиру, перцю солодкого з часником 
Категорія: Холодні страви. Салати і вінегрети. 
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Відхилення до маси ій з-396 


Наявність харчових алергенів у страві : (Л) лактоза; (МП) молочні продукти; 
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно- 
правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, 
приймання і зберігання. 
Технологія приготування страви 
Сир кисломолочний протирають, додають сіль, часник сухий. Кріп миють, просушують, дрібно нарізають. Перець солодкий миють, 
видаляють плодоножку з насінням, нарізають кубиком. 
Підготовлені інгредієнти змішують, додають сіль, перець чорний мелений, орегано сухий. При відпусканні салат заправляють олією 
соняшниковою і посипають орегано. 
Термін придатності до споживання та умови зберігання 
Температура подачі 58 "С ; Умови зберігання при 1-4 ...-8 "С; Термін придатності 1 година. 
Спосіб реалізації (подання) споживачу 
Салат викладають у тарілку або салатник, поливають олією, посипають орегано. 
Характеристика готової страви 
Зовнішній вигляд - салат викладено горкою в салатнику, полито олією, посипано орегано сухим. 
Смак і запах - приємні, притаманні інгредієнтам страви. 
Колір - властивий інгредієнтам, що входять до страви. 
Консистенція - ніжна, м'яка, соковита. | 
ХАРЧОВА (ПОЖИВНА) а нн ЦІННІСТЬ ето 1 прали ла 












Найменування сировини Норма вмісту на 1 порцію, г 
- брутто, г (епі рт 1 него бат нт Б т 








| роюневнючииомго о | то | мо | в | зо | яз| рот | 
| Перець солодкий | 2667 | 20 Р 1зз | 100 | 20 | Щ0| хр 2 | 
КИ о. яз. |  Ю | ЗЕ | зе 1 зр | зв | 461. 3 | 
аск ой 1001-10 | 03 | 05 | з Р ов Р 12 1 1 | 


